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La cuisine des P 


Me 


#- Introduction 


Entre la Méditerranée et l'Atlantique s'élèvent les 
Pyrénées, qui dominent majestueusement le bassin 
d'Aquitaine. 

Ces montagnes forment une gigantesque barrière 


de 435 kilomètres qui sépare la France et l'Espagne. 


Elles sont nées de plusieurs soulèvements géologi- 
ques ou peut-être, d’après la légende, de la fureur 
d'Hercule. En effet, Pyrène, la fille de Bebrix, roi 
des abîmes, était belle, trop belle peut-être, puis- 


que Hercule ne put résister au désir de la séduire. 


Lorsque le héros dut repartir pour accomplir son 
dixième travail — le rapt du bétail de Géryon -, la 


jolie princesse désespérée partit à sa recherche. 


Malheureusement, un soir, à la grotte de Lombri- 
ves, des bêtes féroces la dévorèrent et Hercule 
arriva trop tard pour la sauver. Elle fut ensevelie 
dans cette grotte où une stalagmite marque son 
tombeau. 

Élevant un mausolée à la gloire de l’infortunée 
Pyrène, Hercule empila, dans sa fureur, tant de 
rochers qu'ils finirent par former les Pyrénées. 
Dans ce livre, nous allons faire connaissance avec 
les cinq entités pyrénéennes. Les habitants de ces 
montagnes ont conserve leur culture, cultivé leurs 
traditions et sont restés fidèles à leur cuisine. 


Née de la nécessité de nourrir la maison, la bonne 
cuisine d'autrefois était l'œuvre de femmes créatives 
et ingénieuses qui accommodaient, de leur mieux, 
tout ce qu'elles pouvaient avoir sous la main, et il 
arrive ainsi souvent que les recettes les plus origi- 
nales et les plus savoureuses se découvrent dans les 
régions les plus pauvres. Chaque région des Pyré- 
nées est liée à une couleur, une odeur, un vin, un fro- 
mage. 

J'ai réuni dans cet ouvrage des recettes anciennes, 
transmises à travers le temps de bouche à oreille, 
qui nous sont parvenues joliment pittoresques mais 
souvent imprécises. J'ai essayé, au détriment du 
charme, de l'accent et de la couleur locale, de les 
traduire clairement après les avoir réalisées. 

J'ai pu ainsi transformer les « peu » et « petit peu » 
en grammes, les « bon moment » et « bonne cou- 
leur » en temps de cuisson. 

J'espère vous donner envie de les déguster dans 
leur cadre et de parcourir ainsi les Pyrénées. Goû- 
ter une piperade au Pays basque, une garbure dans 
le Béarn et la Bigorre, un pettaram dans les Hauts- 
de-Garonne, un azinat en Ariège, une bullinada au 
Pays catalan. 
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Le Roussillon, vaste région viticole © Pascal Moulin. » 


LE VIN DANS LES PYRÉNÉES 


Les Pyrénées nous offrent en abondance 
toute une gamme de produits de grande qua- 
lité. Dame Nature, dans sa grande générosité, 
et pour accompagner de si bonnes choses, a 
donné à notre pays des vins fort agréables. 


Le vignoble gascon 

Lou bf qu’apère la cansou 

Surtout quœæn ey de jurançou. 

(Le vin appelle la chanson, surtout s’il est de Juran- 
çon.) 

C’est ainsi que le vin est célébré sous le ciel de 
Pau. 

À côté de ce jurançon « royal », puisqu'il a parti- 
cipé au baptême d'Henri IV, d’autres crus gascons 
bénéficient de l’appellation d’origine contrôlée 
(AOC): 

— buzet (rouges, quelques blancs secs), 

— jurançon blanc (sec, moelleux ou liquoreux), 

— madiran (rouge), 

— pacherenc duVic-Bilh (blanc sec ou moelleux), 
— béarn (rosés et rouges, quelques blancs secs). 


Le vignoble dIrouléguy 

Au soleil durant la belle saison et à l'abri du vent 
l'hiver, ce vignoble montagnard est le seul du Pays 
basque français. Il bénéficie de l'appellation d'ori- 
gine controlée. 

Les vins rosés dominent. Les vins rouges, plus 
rares, rappellent le madiran, en moins corses. 


Le vignoble du Languedoc toulousain 
Bien que géographiquement rattaché à Toulouse 
et à sa région, il est difficilement dissociable des 
Hauts-de-Garonne et du Pays des Nestes. Ce 
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serait d’ailleurs grand dommage car il englobe plu- 
sieurs appellations d'origine contrôlée: 

— gaillac (rouges, rosés, blancs secs dits « perles »), 
— gaillac premières côtes (blancs secs), 

— gaillac mousseux (élaborés avec la méthode 
gaillacoise pour les plus fins), 

— côtes du Frontonnais (rouges de Villaudric et de 
Fronton). 


Le vignoble ariégeois « Renais- 
sance »: le renouveau dun vignoble 
Des viticulteurs confirmés se sont unis au sein 
d'un groupement d'intérêt économique (GIE) 
dans la vallée de la Lèze et la vallée du Douctouyre 
pour offrir à l'Ariège des vins de qualité appelés 
« Renaissance ». 

L'aire de production ondule du nord au sud et 
englobe quatre cantons et huit communes. 

Les vins sont issus de cinq cépages soigneusement 
sélectionnés: cabernet franc, cabernet sauvignon, 
tannat, merlot, syrah. 

Ces cépages sont implantés dans une zone au cli- 
mat subméditerranéen caractérise par des préci- 
pitations plus importantes. 

Les sites de plantation sont très favorables à 
la culture de la vigne. On peut citer le domaine 
de Sabarthès à Montégut-Plantaurel, le domaine 
Ribonnet à Beaumont-sur-Lèze, le domaine de 
Lastronques à Lézat-sur-Lèze, le domaine Philippe 
Babin à Vira et, plus récent, le domaine Monginaut 
au Carla-Bayle. 

Ce vignoble nous donne des vins de qualité aux 
robes séduisantes. Issus du même terroir, ils 
accompagnent avec bonheur la cuisine locale. À 
conseiller. 


sud Ouest. 





Le vignoble du Roussillon 

et des Corbières 

La vigne élevée sur des sols caillouteux et peu 
fertiles donne des vins de grande qualité. C'est la 
terre d'élection des grands vins doux naturels. 

La vinification des vins doux naturels est caractérisée 
par l'opération de mutage, qui consiste à mettre de 
l'alcool sur le moût pour arrêter la fermentation et 
conserver une partie des sucres. 

Plusieurs appellations d’origine contrôlée: 

— rivesaltes, 

— muscat de Rivesaltes, 

— banyuls et banyuls grand cru, 

— maury. 

Le Roussillon produit aussi desvins-de table td'ap- 
pellation d’origine contrôlée: 

— côtes du Roussillon (rouges et blancs), 

— côtes du Roussillon villages (rouge exclusive- 
ment), 

— collioure rouge. 

Nés sur des reliefs tourmentés et arides brüles 
par le soleil, les vins des Corbières s’additionnent 
aux vins du Roussillon. Les appellations d'origine 
contrôlée sont: 

— corbières (rouges charnus et vigoureux, blancs 
légers, rosés), 

— fitou, le fleuron des Corbières, la plus ancienne 
des AOC du Languedoc-Roussillon. 


SPÉCIALITÉS DES PYRÉNÉES 


Quelques spécialités du Pays basque 
Les caillés et les fromages de brebis fermiers sont 
ici de qualité avec une AOC pour l’ossau-iraty 


affiné en altitude qui porte la mention « fabrique 
en estive ». 

Des tourons, des macarons et les cerises d'Itxas- 
sou — qui fourrent le fameux gâteau basque — sont 
aussi à déguster. 

Boissons et liqueurs typiques telles que le cidre, 
l'izarra verte ou jaune (étoile basque) ou plus 
confidentiel, le patxaran (liqueur de prunelles sau- 
vages) pourront vous rafraîchir ou caresser votre 
palais. 


Piment d’Espelette 

Le piment d’Espelette fut importé d'Amérique au 
Xvr siècle par les conquistadors. || trouva à Espe- 
lette et ses environs une terre d'élection. 

Honoré et célébré dans sa région par de nom- 
breuses confréries, il est fêté à la mi-octobre lors 
de fêtes traditionnelles... très pimentées! 

Cette savoureuse épice se situe entre le paprika 
de Hongrie et le poivre de Cayenne. 


Chocolat de Bayonne 

Le chocolat de Bayonne fut importé en Europe 
lors de la conquête du Nouveau Monde. Bayonne 
fut la première ville de France où le chocolat a été 
fabriqué dès le XvIr siècle. En 1761, Bayonne avait 
sa propre corporation de chocolatiers. 

Le chocolat de Bayonne, sombre, velouté, parfumé 
à la cannelle, est de grande qualité, ainsi que les 
divers bonbons et le chocolat liquide. 


Jambon de Bayonne 

Très réputé, il est frotté durant le séchage au 
piment d’Espelette pulvérisé. 

Aux charcuteries traditionnelles s'ajoutent des 
saucisses et saucissons plus 
ou moins pimentés (cho- 
rizo) et le pâté basque. 


Quelques spécialités 
du Béarn et de 

la Bigorre 

lci, la charcuterie est tradi- 
tionnelle et de grande qua- 
lité avec ce petit quelque 
chose en plus, dû à l'usage 
du sel de Salies-de-Béarn 
(à emporter si vous passez 
par là, ainsi que le pavé sali- 
sien). 


« Spécialités basque, touron et macarons. 





Troupeau de gasconnes et de blondes d'Aquitaine © Jeanne Duprat. 
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C’est le fief des confits et des foies gras, la douceur 
humide du Béarn étant idéale pour l'élevage des 
oiseaux d'eau. 

Outre l’ossau-iraty, on trouve chez les commer- 
çants locaux de bons fromages fermiers. 

Les plats traditionnels comme le massacanat 
— omelette du lundi de Pâques, à base d'oignons 
et de viande de veau -, le trescat — du dimanche 
matin, gras-double de veau présenté sous forme 
de tresse —, et le nougat de Tarbes, accentuent la 
couleur locale. 


Quelques spécialités 

des Hauts-de-Garonne 

Comme dans toute la chaîne des Pyrénées, on 
retrouve, nombreuses et deélectables, les charcu- 
teries, et surtout la très réputée saucisse de Tou- 
louse, mais aussi le confit ainsi que les terrines de 
foie gras. 

Dans la campagne, on cultive un savoureux haricot 
blanc dit tarbais ou lingot à la base de nombreux 
plats typiques de la région comme, entre autres, le 
ragoût de mouton en pistache. 


Spécialités ariégeoises 

C'est le pays des fromages, aussi nombreux que 
savoureux. Ils sont élaborés à base de lait de vache 
délactosé pour les plus doux. 

Les plus connus sont le bethmale, le moulis — 
enrobe de croûte noire, affine plus longuement et 
plus goûteux —, le pic de la Calabasse — fort en goût 
mais différent —, le bamalou — fromage de haut goût 
affiné durant six semaines. Autres bons fromages 
plus doux: le montségur, l’ariégeois, l’estive, etc. À 
rechercher : les bons fromages fermiers, les tomes 
de chèvre, élaborées en altitude, et les fromages 
de chèvre de Montbel. 

Typiquement ariégeoise également: la saucisse de 
foie sèche. Sans oublier l'hypocras, boisson dont la 
recette médiévale a été retrouvée dans les archi- 


Charcuterie basque. 


ves départementales, composée de vin doux, d’épi- 
ces et de cannelle, et le sambuc, élaboré à base de 
fleurs de sureau, un des breuvages de Pyrène. 


Un label rouge pour le bœuf gascon 
L'association interprofessionnelle des éleveurs de 
bovins gascons a engagé depuis 1977 une démar- 
che de qualité qui a porté ses fruits en 1994: la 
viande de bœuf gascon s’est vu attribuer un label 
rouge. 

Seules peuvent prétendre au label rouge les car- 
casses d'animaux issus de pure race gasconne; ces 
animaux sont élevés en plein air intégral ou en alter- 
nance pâturage-étable. Leur alimentation est alors 
composée uniquement de végétaux provenant de 
la ferme. 

La renommée de la race gasconne a dépassé les 
Pyrénées: la qualité et la saveur particulière de sa 
viande lui ont permis d'obtenir le trophée « Qua- 
lité viande » au concours général agricole de Paris. 
Un autre label rouge a été décerne à la truite arc- 
en-ciel d'eau douce. 


Spécialités catalanes 

Les charcuteries sont traditionnelles ou pimentées 
(chorizo). Anchois de Collioure salés ou macérés 
dans de l'huile, olives naturelles ou farcies, tourons 
de Perpignan variés, chocolat, bunyols, rousquilles, 
pannelets, croquants, etc. nous disent combien les 
Catalans sont gourmands. 

Le climat exceptionnel du Roussillon est propice à 
la culture des légumes qu'il nous offre en primeur 
et l'immense verger catalan nous donne des fruits 
sucrés, parfumés et ensoleillés. 

Les friandises se dégustent avec un certain rituel. 
Le touron, dessert de Noël, revêt durant cette 
période les formes et les parfums les plus divers. 
Pour les savourer pleinement, les accompagner de 
grands vins doux naturels du pays. 
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LES CHAMPIGNONS 





Bois de chênes sur la route de Saint-Pée-sur-Nivelle © Jeanne Duprat. 


Ils sont très recherchés dans toute la chaîne des Pyrénées. Après le plaisir de la 
cueillette vient celui de la dégustation. Voici quelques recettes pour savourer les 


plus prisés d'entre eux. 


Les mousserons 


Au printemps, ces petits champignons abondent, dans l’herbe des prés, le long des haies et dans 
les parcs où ils poussent en cercles. En automne, on les rencontre en touffes sur les souches de 


divers feuillus. Ils se récoltent jusqu'aux gelées. 


Velouté aux mousserons 


Cuisson :35 min 





Laver les mousserons. Les équeuter, ne conserver que les chapeaux 
(les queues sont dures et ligneuses). * Faire fondre le beurre dans un 
faitout et y laisser suer les champignons 10 minutes après avoir mis en 
réserve quelques chapeaux." Ajouter la fécule, bien remuer et mouiller 
peu à peu avec l’eau. Quand le potage arrive à ébullition, baisser le feu, 
couvrir, et laisser cuire 15 minutes." Mixer, assaisonner, mélanger dans 
un bol les œufs, la crème fraïche et lier le potage avec cette prépara- 
tion, hors du feu. =" Mettre dans le fond de la soupière les champignons 
réservés, et verser le veloute des-sus. = Vous pouvez accompagner ce 
veloute de petits carrées de pain de mie frits au beurre. 


Omelette aux mousserons 

Cuisson : 15 min 

Laver et équeuter les mousserons, les égoutter et les faire dorer dans 
une poêle avec | cuillère à soupe d'huile. =" Quand ils sont à point, 
ajouter le jambon coupé en tout petits dés ainsi que l'ail et le per- 
sil finement hachés. Mêler le tout intimement. =" Dans une poêle à 
fond antiadhésif, faire chauffer | cuillère à soupe d'huile. Déposer le 
mélange, verser les œufs battus, salés et poivrés sur les champignons. 
= Dès que l’omelette est prise, la ployer sur le plat de service. »# Vous 
pouvez remplacer les mousserons par des girolles, des rosés des prés, 
et pourquoi pas, des champignons de Paris. 





EH Vins conseilles : buzet, gaillac, vin de pays rouge ou rose. 


Î 
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Ingrédients pour 6 personnes 

250 g de mousserons 

|,5 | d'eau 

2 cuillères à soupe de crème 
fraîche 

2 jaunes d'œuf 

2 cuillères à soupe de fécule 
de pomme de terre 

20 g de beurre 

sel et poivre 


Ingrédients pour 4 personnes 

8 œufs 

350 g de mousserons 

| tranche de jambon de pays 

| pointe d'ail 

| petit bouquet de persil 

2 cuillères à soupe d'huile 
d'arachide 

sel et poivre 
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Les cèpes 

Les cèpes poussent dans les bois de feuillus clairs ou sur les talus des chemins boisés. Le plus 
précoce est le cèpe réticulé ou cèpe d'été, il pointe son chapeau brun dès le mois de mai. Le 
cèpe de Bordeaux, le plus connu de tous, se récolte de la fin du mois d'août jusqu'au mois de 
novembre.Avec le cèpe des pins et la tête de nègre (le plus réputé), ces quatre bolets forment 
le groupe des cèpes. Souvent confondues, ces quatre espèces, dotées d’une chair onctueuse et 
parfumée, sont parmi les meilleurs champignons que nous donne la nature. 


Préparation des cèpes 

Enlever les parties terreuses, les frotter méticuleusement avec un torchon doux ou du 
papier absorbant. Les cèpes ne doivent jamais être lavés. = Séparer les queues et les cha- 
peaux. Si les champignons sont gros, les couper en tranches épaisses et émincer les queues. 
= Étaler les cèpes sur un grand plat, les saler avec du gros sel de Salies-de-Béarn et les lais- 


ser au moins deux heures pour qu'ils jettent leur eau. # Les essuyer soigneusement. 


Cepes à la basquaise 
Oro Lente 


Faire chauffer l'huile dans une poêle à fond antiadhésif et y déposer 
les cèpes parés (suivant la méthode indiquée ci-dessus) »* Les lais- 
ser cuire tout doucement durant 40 minutes environ.“ Hacher l'ail, 
le persil et le piment et déposer ce hachis sur les champignons, 15 
minutes avant la fin de la cuisson. »* Vérifier l’assaisonnement avant de 
servir. 


M Vins conseillés: irouléguy, madiran, fitou. 


“pes à la bigourdane 
ere 0er Te 


Parer et préparer les cèpes (suivant la méthode indiquée ci-dessus). 
En fin de cuisson, hacher finement l'ail, le persil, les échalotes et la mie 
de pain et les saupoudrer de ce hachis.# Assaisonner et poursuivre la 
cuisson quelques minutes pour dessécher la mie de pain. 


Œ Vins conseillés : madiran, côtes du Frontonnais, buzet rouge. 


Cèpes à l'ariégeoise 


Procéder comme dans la recette précédente mais en fin de cuisson, 


saupoudrer tout simplement d'une bonne persillade. 


H Vins conseilles: fitou, côtes du Roussillon villages. 


— à la pu 


Parer les cèpes (suivant la méthode indiquée ci-dessus)." Faire chauf- 
fer la moitié de l’huile dans la poële. Faire dorer les chapeaux des 
champi-gnons. # Hacher ensemble le jambon, les queues des cèpes, 
l'ail et le persil. * Verser l'huile restante dans une sauteuse. Quand 
elle est chaude, faire revenir le ha-chis, saupoudrer de farine, bien 
remuer et mouiller avec le vin blanc. #* Amener à ébullition, ajouter 
| demi-verre d’eau et poivrer. = Placer délicatement les chapeaux 
des cèpes dans la sauteuse, laisser mijoter ensemble 20 minutes. 


BE Vins conseilles: madiran, fitou, cotes du Frontonnais. 


Ingrédients pour 6 personnes 
2 kg de cèpes 

3 gousses d'ail 

[2 brins de persil 

| morceau de piment fort 

4 cuillères à soupe d'huile 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 
2 kg de cèpes 

2 gousses d'ail 

3 échalotes 

[0 brins de persil 

|00 g de mie de pain rassis 

4 cuillères à soupe d'huile 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 

2 kg de cèpes 

| 30 g de jambon 

2 gousses d'ail 

[0 brins de persil 

4 cuillères à soupe d'huile 
d'olive 

| cuillère à soupe de farine 

| verre de vin blanc sec et 
acide 

sel et poivre 
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L— à la béarnaise 


Recette d'après Simin Palay. 

Parer les champignons (suivant Ingrédients pour 6 personnes 
la méthode indiquée ci-des- 6 gros cèpes 

sus) » Séparer les queues et les 6 gousses d'ail 
chapeaux. = Éplucher et émin-  !0 brins de persil 

cer les gousses d'ail. = Piquer ? CUillëres à soupe d'huile 
les chapeaux des cèpes avec SLR HO 

des lamelles d'ail. Partager les 

queues dans le sens de la lon- 

gueur. # Assaisonner, saupou- 

drer les champignons de persil 

et les faire mariner dans l'huile 

pendant environ | heure. "= Les 

éponger. Installer un gril sur de 

la braise et griller les champi- 

gnons sur les 2 côtes. 





EH Vins conseillés: madiran, rouge 
du Bearn. 


Les rosés des prés 

Communs dans les prés pâturés et quelquefois dans les terres cultivées, ces champignons 
se récoltent parfois au printemps. Mais c’est surtout des la fin de l’été qu'ils sont les plus 
abondants, et on les rencontre jusqu'aux premiers frimas. Ces jolis champignons délicatement 
rosés, à l'odeur légèrement anisée, s'accommodent comme les champignons de Paris. 


Crème aux rosés des prés 

Retirer les parties terreuses des champignons, les laver, les éponger Ingrédients pour 6 personnes 
et les couper en lamelles. = Faire fondre le beurre dans un faitout, 250 g de rosés des prés 
déposer les champignons et les laisser suer 10 minutes. Ajouter le 20 cl de lait 

bouillon, saler, poivrer et poursuivre la cuisson 10 minutes. "Verser en | | de bouillon de volaille léger 
pluie le tapioca, remuer et laisser frémir 5 minutes. Mixer. " Ajouter 2 Jaunes d'œuf 


: nn N £ à ; x £ ; illères à | 
le lait petit à petit et continuer la cuisson 5 à 6 minutes. # La cuisson EM SR N ES ge HApIACa 
| cuillère à soupe de crème 
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terminée, lier la crème hors du feu avec les jaunes d'œuf mélangés à la 
crème fraîche. Servir immédiatement en soupière. 


Rosés des E à la catalane 


Dans une casserole à fond épais, mettre l'huile d'olive. Quand elle est 
chaude, ajouter l’ail et l'oignon épluchés et hachés. #* Débarrasser les 
champignons des parties terreuses, les laver, les égoutter et les ajouter 
au contenu de la casserole. * Après 5 minutes, verser le vin blanc et 
ajouter le bouquet garni. Saler et poivrer. Cou-vrir, baisser le feu et 
poursuivre la cuisson pendant 20 minutes. = Laisser refroidir les cham- 
pignons dans le court-bouillon de leur cuisson." Les servir froids dans 
des raviers. 


H Vin conseille: vin de pays blanc ou rose. 
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fraîche 
| noisette de beurre 
sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 
800 £ de rosés des prés 

| oignon 

4 gousses d'ail 

| bouquet garni 

[0 cl d'huile d'olive 

[0 cl de vin blanc 

sel et poivre 


É 


S 


2010 Editions Sud Oue 


Copyright © 


Rosés des E persillés 


Faire dorer les champignons dans l'huile chaude durant 25 minutes 


après les avoir parés. #* Hacher ensemble l'ail, le persil et le jambon. 


= Assaisonner les champignons, ajouter le hachis et poursuivre la 
cuisson 5 minutes. = Ces champignons s’harmonisent avec toutes les 
viandes grillées ou rôties. 


M Vin conseillé: vin de pays rouge, léger et fruite. 


Les morilles 


Ingrédients pour 6 personnes 

|,5 kg de rosés des prés 

2 gousses d'ail 

[0 brins de persil 

| tranche de jambon de 
montagne épaisse 

2 cuillères à soupe d'huile 

sel et poivre 


Les morilles apparaissent au printemps, plutôt sur un terrain calcaire, dans les haies embrous- 
saillées, dans les herbes des vergers abandonnés ou à l’orée des bois de feuillus clairs. 


Omelette aux morilles 


Cuisson: 15 minutes 


Bien nettoyer les morilles, surtout les alvéoles. Les laver, les éponger, 
les couper dans le sens de la longueur et les faire cuire dans une poêle 
avec un filet d'huile." Pendant ce temps, casser 5 œufs entiers dans une 
jatte, ajouter les 3 jaunes restants et verser les blancs dans un bol puis 
les monter en neige ferme." Quand les morilles commencent à dorer, 
ajouter le jambon coupé en petits cubes (en réserver quelques-uns 
pour la décoration) et laisser mijoter 3 minutes. =" Dans une poêle à 
fond antiadhésif, mettre l’huile d'arachide. Quand elle est chaude, ver- 
ser les jaunes d'œuf salés et poivrés. Après 30 secondes, y déposer 
les morilles et le jambon, étaler la crème fraïche, puis les blancs d'œuf. 
= Pour mieux saisir les blancs et éviter que les jaunes ne durcissent, 
mettre la poële sous le gril du four pendant 2 minutes. * Ployer l’ome- 
lette sur le plat de service et décorer avec les cubes de jambon réser- 
vés et le persil haché. Servir aussitôt. 


M Vins conseilles: fitou, madiran. 


Morilles farcies à la catalane 


(OT on lle 


Bien laver les morilles. Séparer les queues et les chapeaux. " Amalga- 
mer la chair à saucisse avec les queues des morilles, l'ail, le persil et 
la mie de pain hachés. # Saler, poivrer et lier avec l'œuf." Garnir soi- 
gneusement les chapeaux des morilles avec la farce. »# Faire chauffer 
dans une cocotte la matière grasse choisie et dorer les morilles sur 
toutes leurs faces. Couvrir et laisser cuire les champignons douce- 
ment dans leur jus. 


M Vins conseilles: collioure, côtes du Roussillon. 
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Ingrédients pour 4 personnes 

350 g de morilles 

2 cuillères à soupe d'huile 
d'arachide 

5 œufs entiers 

3 jaunes d'œuf 

| cuillère à soupe de crème 
fraîche 

| tranche épaisse de jambon 
de pays 

persil haché 

sel et poivre 


Ingrédients pour 4 personnes 
12 grosses morilles 

200 g de chair à saucisse 

50 g de mie de pain 

| œuf 

2 gousses d'ail 

[0 brins de persil 

50 g d'huile ou de saindoux 
sel et poivre 
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Soupe à l'ail du Pays basque 


Soupe à l'ail du Pays basque 


Mettre l'huile dans un faitout. 
Faire dorer les gousses d’ail éplu- 
chées et coupées en 2." Quand 
elles sont dorées, les déposer 
dans l’eau ou le bouillon. #* Ame- 
ner à ébullition, ajouter alors le 
piment, le thym et le laurier, assai- 
sonner. Laisser cuire 25 minutes, 
le couvercle du faitout fermé. * 
À la fin de la cuisson pocher les 
œufs un par un.” Ailler les tran- 
ches de pain et les faire dorer 
dans un peu d'huile." Mettre des 
tranches de pain et un œuf poche 
dans chaque assiette et verser 
dessus le potage tamise. 


Eltzekaria (garbure au chou blanc} 


Cuisson : 2 heures 


Déposer au fond de la marmite le saindoux et faire dorer les oignons 
pelés et émincés. »* Laver le chou, le découper en lanières et le mettre 
dans la marmite ainsi que les fèves, l’ail haché et le piment. Couvrir 
avec l’eau. # Aux premiers bouillons, ajouter le lard maigre, les clous 
de girofle, le bouquet garni. Laisser mijoter à couvert 2 heures. 


H Vins conseille: vin de pays rose frais et léger. 


Poivrons à l'ail 


Passer les poivrons sous le gril du four durant 10 minutes. Laisser 
tiédir, les ouvrir, ôter la peau et les pépins. = Faire chauffer l’huile dans 
la poêle, déposer les poivrons et ajouter l'ail haché, saler, poivrer et 
poursuivre la cuisson à feu moyen durant 10 minutes. 


H Dresser sur le plat de service en compagnie d'œufs et de tranches de 


jambon de Bayonne poëlees. 


M Vin conseillé: txacoli. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

|,5 | d'eau ou de bouillon léger 

6 œufs 

6 gousses d'ail 

thym et laurier 

| piment d'Espelette 

2 cuillères à soupe d'huile 

tranches de pain de campagne 
(rassis) 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 

2 | d'eau 

| chou blanc 

500 £ de fèves écossées 

350 g de lard maigre 
(ventrèche) 

2 oignons 

2 gousses d'ail 

| piment fort d'Espelette 

2 cuillères à soupe de saindoux 

5 clous de girofle 

| bouquet garni 
(thym, laurier, persil) 


Ingrédients pour 4 personnes 
4 gros poivrons rouges 

2 gousses d'ail 

2 cuillères à soupe d'huile 

sel et poivre 


5 basques 


énées 
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Pip erade 

eo RL ni 

Éplucher et émincer les oignons, épépiner les piments et les poi- 
vrons. Détailler oignons et poivrons. = Faire chauffer l'huile dans une 
cocotte, y faire dorer les oignons. Quand ils sont à point, ajouter 
les piments et les poivrons. = Bien remuer et couvrir. Lorsque les 
légumes sont fondus, verser les tomates pelées, épépinées et cou- 
pées en dés, l’ail haché et les aromates. = Sucrer, saler et ajouter le 
piment d’Espelette. = Laisser mijoter doucement pendant 25 minutes 
la cocotte ouverte. »# Battre les œufs en omelette et les incorporer 
à la piperade. # Poursuivre la cuisson encore 5 minutes en remuant 
avec une cuillère en bois. 

H Servir accompagne de tranches de jambon poëlées. 


EH Vin conseille: irouléguy. 


Moules basques 


Laver et gratter les moules. * Beurrer la poêle, chauffer et dépo- 
ser les tomates pelées et épépinées, la mie de pain, le persil et les 


aromates. # Saler, poivrer et cuire 15 minutes. * Ajouter les moules. 


Mouiller avec le vin blanc et le concentre de tomates dilue dans un 
verre d’eau. Poursuivre la cuisson 10 minutes. Servir tres chaud. 


EH Vins conseilles: vin de Navarre blanc. 
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Piperade 


Ingrédients pour 6 personnes 
[2 piments verts doux 

8 tomates mûres 

3 poivrons 

2 oignons 

3 gousses d'ail 

6 œufs 

| brin de thym 

2 feuilles de laurier 

| piment d'Espelette fort 
| morceau de sucre 

2 cuillères à soupe d'huile 
sel 


Ingrédients pour 4 personnes 

2 | de moules 

5 tomates 

3 cuillères à soupe de concentré 
de tomates 

[2 ci de vin blanc sec 

mie de pain 

persil 

| brin de romarin 

| brin de thym 

50 g de beurre 

sel et poivre 





ee te 


Faire revenir dans l'huile l'ail et les oignons pelés et grossièrement 
hachés. = Laver et gratter les moules. Précipiter les moules dans la 
marmite, couvrir avec le fumet de poisson, ajouter le bouquet garni, 
le piment d’Espelette et assaisonner avant de porter à ébullition. Hui- 
ler une poêle, fariner le poisson, le saisir 2 à 3 minutes. = Retirer les 
moules. Laisser réduire le bouillon de cuisson (d'environ un quart). 
= Déposer dans la marmite le poisson, les langoustines et les moules. 
Continuer la cuisson 15 minutes. # Servir avec les tranches de pains 
grillées et aillées. 


H Vins conseilles: jurançon sec, txacoli blanc. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

6 tranches de merlu 

[2 langoustines 

| | de moules 

fumet de poisson 

2 gros oignons 

2 gousses d'ail 

| bouquet garni 

| piment d'Espelette 

3 cuillères à soupe d'huile d'olive 

farine 

tranches de pain de campagne 
grillées et aillées 

sel et poivre (facultatif) 


Thon kaskarote 


j 
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Les kaskarotes. temmes de Lipoure, dorigine bohé mienne, transportait ni sur la têie des 
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Épépiner les tomates, les piments et les poivrons. = Éplucher et émin- 
cer l’ail et les oignons. * Faire revenir les légumes à l’étouffée avec un peu 
d'huile. = Parfumer avec le thym, le laurier et le persil. Saler, poivrer et pimenter, 
bien relever. = Fariner les tranches de thon, mettre 3 cuillères d'huile 
dans la poële et faire cuire le poisson à feu moyen en le retournant 
souvent, pendant 15 minutes environ." Quand le thon est à point, le 
déposer dans la sauce. * Prolonger la cuisson de 15 minutes encore 
pour que le thon s’imprègne bien de sauce. 


M Vins conseillés : iroulésuy rose, blanc ou rose du Béarn. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

|,2 kg de thon frais en tranches 

700 g de tomates 

7 piments verts doux 

2 gros poivrons 

2 oignons 

2 gousses d'ail 

[0 brins de persil 

2 feuilles de laurier 

| branche de thym 

| cuillère à café rase de purée 
de piments 

4 cuillères à soupe d'huile 

2 cuillères à soupe de farine 

sel et poivre 
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Merlu koskera 


(TER On Ta TRE 


Éplucher et gratter les asperges, couper les parties ligneuses et les 
laver. = Porter l’eau salée à ébullition, y déposer les asperges et les 
laisser cuire à feu moyen 15 minutes. Les égoutter. = Pour les petits 
pois, procéder de la même manière, mais dans 30 cl d’eau. Réserver 
ces légumes. = Dans un plat en terre, faire chauffer 2 cuillères à soupe 
d'huile et y faire revenir l'ail et le persil hachés. # Couper le poisson 
en darnes ou en morceaux. Les fariner, les faire saisir dans le plat huilé 
et ajouter le laurier. Mouiller le poisson avec le vin blanc et le fumet, 
assaisonner (pour la préparation du fumet se reporter à la recette 
du ttoro, p. 13)." Gratter les moules et les palourdes, les laver et les 
déposer dans le plat de cuisson. Quand les coquillages sont ouverts, 
ajouter les légumes et laisser frémir 10 minutes. = Écaler les œufs 
durs, les couper dans le sens de la longueur et les disposer autour du 
poisson au moment de servir. Présenter dans le plat de cuisson. 


H Vins conseilles: txacoli ou jurançon sec. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

2 | d'eau 

| kg de merlu 

300 g de moules 

300 £g de palourdes 

| kg d'asperges fraîches 
(ou 500 g en conserve) 

600 g de petits pois écossés 

[5 cl de vin blanc sec 

30 cl de fumet de poisson 

3 gousses d'ail 

5 brins de persil 

2 feuilles de laurier 

3 cuillères à soupe d'huile 
d'olive 

3 œufs durs 

farine 

sel et poivre 


5 basques 


énées 


£ Les Pyr 
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Poulet basquaise 


Cuisson : 45 minutes 


Découper le poulet. = Peler et épépiner les tomates et les poivrons. 
= Peler et émincer l'ail et l'oignon. = Huiler légèrement la poêle, 
chauffer et y déposer les poivrons coupés en lanières, les piments, 
l'ail et l'oignon durant 6 à 7 minutes. = Ajouter les tomates, laisser 
mijoter à couvert. =" Dans le même temps, huiler la cocotte, chauffer 
et y déposer les morceaux de poulets farinés. Bien les dorer sur tous 
les côtés et poursuivre la cuisson 20 minutes à feu moyen. » Verser 
les légumes sur le poulet, bien mélanger et laisser mijoter l’ensemble 
15 minutes. 
H Dresser et servir accompagne de riz créole ou de pommes de terre à 
l'anglaise. 


M Vin conseillé: irouléguy. 


Palombes à la bayonnaise 


Couper chaque palombe en 4." Mettre l'huile d'olive dans une 
grande sauteuse. Faire dorer les morceaux de palombe, les retirer et 
les réserver. “ Déposer dans le jus de cuisson des oiseaux les petits 
oignons, les échalotes et l’ail pelés et émincés, et le jambon détaillé 
en dés. # Les saisir à feu vif et les ôter de la sauteuse. Lier le contenu 
de la sauteuse avec la farine, bien remuer. Lorsque la farine est rousse, 
mouiller avec le vin, chauffer et flamber au cognac." Remettre les 
palombes et les autres ingrédients dans le vin, ajouter le bouillon, le 
thym, le laurier et le persil et laisser mijoter 1 h 30." 30 minutes avant 
la fin de la cuisson, ajouter le cognac. 


M Vin conseillé: le même que pour la sauce. 
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Ingrédients pour 4 personnes 
| poulet moyen 

6 grosses tomates bien mûres 
|O piments verts d'Espelette 
2 gousses d'ail 

| gros oignon 

| bouquet garni 

2 gros poivrons 

3 cuillères à soupe d'huile 
farine 

sel et poivre 


Ingrédients pour 4 personnes 

2 palombes 

2 verres de vin rouge corsé, madiran 
ou fitou 

| tranche épaisse de jambon de 
Bayonne 

| | de bouillon de viande 

2 gousses d'ail 

8 échalotes 

|O petits oignons 

2 brins de thym 

3 feuilles de laurier 

[2 brins de persil 

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

| cuillère à soupe de farine 

5 cl de cognac 

sel et poivre 
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Axoa du Pays basque 


(ragoût de veau aux piments) 


Hacher l'ail et les oignons. * Épépiner les piments verts et les poi- 
vrons et les détailler en petits dés. Les faire revenir avec l'ail et les 
oignons dans une poêle huilée durant 10 minutes. = Ajouter la viande 
coupée en morceaux et mouiller avec le bouillon. * Saler et ajouter 
le piment fort et le bouquet garni. Laisser mijoter | heure, couvercle 
ferme. = 10 minutes avant la fin de la cuisson, ôter le couvercle pour 
laisser réduire le jus. 

H Ce plat s'accompagne de pommes de terre bouillies ou sautées. Il est 


possible d'inclure les pommes de terre à la cuisson: dans ce cas, les 
détailler en fines tranches. 


M Vins conseillés: irouléguy, gaillac rouge, rose du Béarn et tous les vins des 
Pyrénées légers et fruités 
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Axoa du Pays basque 


Ingrédients pour 6 personnes 
|,5 kg d'épaule de veau 
[5 cl de bouillon 

2 gros oignons 

3 gousses d'ail 

[0 piments verts doux 

| piment d'Espelette fort 
2 gros poivrons rouges 

2 cuillères à soupe d'huile 
| bouquet garni 

sel 


basques 


énées 


# 


Les Pyr 
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Gâteau basque 


On dit qu'il en existe autant de variétés que de villages. À base de pâte sablée 
moelleuse, le gâteau basque traditionnel était garni de cerises noires dItxassou ou 
éventuellement de confiture de ces mêmes fruits. Aujourd'hui, il en existe de nombreuses 
variantes, fourrées de marmelade de pruneaux, de crème pâtissière parfumée aux 
amandes, de cerises en conserves, etc. 


Cuisson : 25 minutes 


Verser la farine dans une terrine, faire une fontaine et placer en son 
centre les œufs, le sucre, le beurre ramolli et coupé en morceaux. 
= Travailler la pâte qui doit être ferme et ne pas coller. Laisser repo- 
ser | heure." Partager la pâte en 2 et confectionner 2 abaisses à 
l’aide d’un rouleau. * Beurrer et fariner un moule à manqué, dépo- 
ser la première abaisse, napper avec la garniture et recouvrir avec 
l’autre abaisse. Souder les bords. = À l’aide d’une fourchette, tracer 
des sillons fins sur le dessus. * Enfourner le gâteau dans un four pré- 
chauffé à 210 °C (th. 7) et cuire 25 minutes. 


M Boisson conseillée: chocolat liquide de Bayonne. 
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Ingrédients pour 6 personnes 
300 £g de farine 

[50 g de sucre en poudre 

2 œufs 

|80 g de beurre 

5 cl de rhum 

| sachet de levure chimique 
garniture de votre choix 


) 2010 Editions Sud Ouest. 


(C 


Copyright 


Pettan-mamia (ou pettanmamia) 





Cuisson: |0 minutes 


Éplucher les pommes et les 
détailler en lamelles épais- 
ses. * Verser l’eau dans une 
casserole, ajouter le sucre. 
Quand le sucre est fondu, 
déposer les pommes." Cou- 
vrir et laisser cuire douce- 
ment 10 minutes. Retirer les 
morceaux de pommes mais 
conserver le sirop. # Dé- 
mouler les caillés. Disposer 
harmonieusement les fruits 
et la confiture et arroser 
avec le sirop. 


M Boisson conseillée: cidre du 
Pays basque. 


Ingrédients pour 4 personnes 
2 petits caillés de brebis 

2 pommes 

|5 cl d'eau 

confiture de cerises noires 

3 cuillères à soupe de sucre 


Muxuk (ou macarons) 


Cuisson : 30 minutes 


Mélanger le sucre, les aman- 
des pilées et 3 blancs d'œuf, 
puis les 2 autres blancs 
montés en neige. =“ Beurrer 
et fariner la plaque du four, 
déposer dessus des boulet- 
tes de pâte un peu aplaties. 
= Faire cuire les macarons 
5 minutes dans un four pré- 
chauffé à 210 °C (th.7) pour 
les saisir, puis 25 minutes 
à 180 °C (th.6). =" Accom- 
pagner les macarons de 
crème. 

H Boissons conseillées: cidre 


du Pays basque ou bien cho- 
colat liquide de Bayonne. 


Ingrédients pour 6 personnes 
250 g d'amandes pilées 

350 g de sucre 

5 blancs d'œuf 

beurre 

farine 
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Le Béarn et la Bigorre 
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Garbure gasconne 


Dans un grand pot mettre l’eau à bouillir, saler et poivrer. # Quand 
l’eau bout, précipiter les pommes de terre coupées en gros cubes 
(en réserver quelques-unes pour la fin de la cuisson), l'ail, le bouquet 
garni, les carottes, les navets, les haricots, les oignons et la cuillère à 
soupe de graisse d’oie. Laisser cuire doucement | heure. * Ajouter 
alors le cœur du chou coupé en lanières et le petit piment (facultatif). 
# 20 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter le quartier d’oie ou 
de canard et les pommes de terre réservées qui seront disposées 
autour de lui." La garbure se sert accompagnée de fines tranches de 


pain de campagne rassis ou de pain de méteil. 


M À ne pas oublier, une bouteille de bon vin rouge pour le chabrot: dans le 
bouillon qui reste dans l'assiette, verser une bonne lampée de vin rouge, 
et vous obtiendrez ainsi une revigorante et savoureuse émulsion. C'est le 
complement rituel de la garbure. La composition de la garbure est varia- 


ble à l'infini et les proportions également. 


M Vin conseillé: vin de pays rouge. 
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Ingrédients pour 6 à 8 personnes 

3 | d'eau 

| kg de pommes de terre 

3 navets 

5 carottes 

| poignée de haricots frais 

| petit chou 

2 oignons 

| bouquet garni (thym, laurier persil, 
origan, romarin) 

6 gousses d'ail 

| petit piment (facultatif) 

| quartier d'oie ou de canard 

| cuillère à soupe de graisse d'oie 

fines tranches de pain de campagne 
ou de méteil 

vin rouge pour le chabrot 

sel et poivre 


£ Le Béarn et la B 
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origine. Se 


du Sud-Ouest. 


Mettre l’eau dans une grande marmite et porter à ébullition. = Pen- 
dant ce temps préparer la farce (ou farci). Hacher menu le foie, le 
cœur, le gésier de la poule puis le jambon, l’ail et le persil, et mettre le 
tout dans une terrine. = Tremper la mie de pain dans du lait, l’essorer, 
l’ajouter au hachis. Amalgamer à cet appareil les œufs entiers un par 
un." Garnir l’intérieur de la poule avec la farce, maintenir en cousant 
avec du gros fil (coton perlé) ou une ficelle de cuisine très fine à l’aide 
d’une aiguille à laine." Quand l’eau bout, précipiter les oignons piqués 
de clous de girofle, les gousses d’ail, le bouquet garni, les navets et la 
poule farcie.» | heure après, ajouter les carottes, les poireaux liés en 
bottes et continuer la cuisson à feu très doux pendant 2 heures. Saler 
et poivrer. # 45 minutes avant la fin de la cuisson, éplucher et laver les 
pommes de terre et les faire cuire à part dans du bouillon prélevé 
afin de ne pas troubler le bouillon de poule. = Prélever, par ailleurs, un 
peu de bouillon et le mettre dans une casserole avec du tapioca ou 
du vermicelle. = Dresser la poule entourée des légumes de cuisson et 
des pommes de terre. = Servir avec des cornichons, de la moutarde 
et un coulis de tomates. 


H Vins conseilles: jurançon, pacherenc du Vic-Bilh, blanc ou rose du Bearn, 
graves blanc sec. 


Connaître la cuisine des Pyrénées 3 page 22 


Poule au pot 
de lou nouste henric 


Plat royal ar sa saveur el sa presligieuse 

Fa la tradition, la poule au 
pot commence tous les grands repas de 
fête et de cérémonie. Cest la première des 
trois viandes incontournables présentées 
sur toutes les bonnes tables 


Ingrédients pour 8 personnes 

| poule bien tendre (2 kg à 2,5 kg) 
350 g de jambon de pays 

3 œufs 

200 £ de mie de pain 

2 gousses d'ail 

| bouquet de persil 

[0 ci de lait 

poivre 


Pour le bouillon: 

3 | d'eau 

2 oignons 

4 clous de girofle 

6 belles carottes 

3 navets 

6 poireaux 

6 gousses d'ail 

| bouquet garni (thym, laurier sauge, 
menthe, origan, persil, céleri) 

750 g de pommes de terre fermes 

sel et poivre 
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Salade des faucheurs 





Cuisson: 10 minutes (pour les œufs durs 


Laver et essorer la salade. = Écaler les œufs durs, les couper en ron- 
delles. Griller les croûtons, les frotter encore chauds avec les gousses 
d’ail et les oindre d’un peu d'huile. # Huiler une poêle et faire fondre 
les lardons. Réserver. =“ Délayer la moutarde dans la graisse de cuis- 
son des lardons, ajouter le vinaigre et l'huile restante. * Poser les 
croûtons au fond du saladier, couvrir avec la salade, les œufs et les 
lardons. = Verser la sauce sur la salade. 


M Vin conseille : bearn blanc. 


Kag oût de petits pois 
(OU EUR n Tati 


Écosser les petits pois, éplucher et laver les autres légumes. = Débiter 
le jambon en dés." Mettre de l’huile dans une cocotte ; quand elle est 
chaude, y faire suer à petit feu les oignons, les carottes et les dés de 
jambon durant 7 à 8 minutes. * Ajouter les petits pois et les cœurs 
de laitue. Couvrir avec de l’eau, saler légèrement (le jambon est déjà 
salé), poivrer, sucrer. #* Amener à ébullition, laisser frémir à couvert 
30 minutes. 


M Vin conseillé: vin léger de vignes jeunes. 


Cuisses de grenouilles 


à la béarnaise 


Mettre à chauffer dans une poêle Ingrédients pour 
à fond épais le beurre et l’huile, y 6 Personnes 
plonger les cuisses de grenouilles L5 kg — de 
durant 7 à 8 minutes, saler et poivrer. 2702 les 
= me 60 g de beurre 
Remuer délicatement et arroser un 
ñ 2 cuillères à soupe 

avec le jus d’I citron. # Parsemer de ji di. JS 

| | | d'huile d'arachide 
persillade, remuer à nouveau et lais- Sousses d'ail Hachées 

= 
ser dorer. Les dresser sur le plat | bouquet de 
de service, décorer avec le deuxième persi haché 
citron et du persil. et quelques brins pour 
la présentation 

2 gros citrons 
sel et poivre 


M Vin conseille: jurançon sec. 


Cuisses de grenouilles à la béarnaise » 
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Ingrédients pour 6 personnes 

| salade frisée 

200 g de lardons 

2 œufs durs 

|2 croûtons 

2 gousses d'ail 

2 cuillères à soupe d'huile 

| cuillère à soupe de vinaigre 

| cuillère à café de moutarde forte 
poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 

| kg de petits pois écossés 

350 g de carottes nouvelles 

4 cœurs de laitue 

|2 petits oignons 

| tranche épaisse de jambon 
de montagne (150 g environ) 

| morceau de sucre 

2 cuillères à soupe d'huile 
d'arachide 

sel et poivre 
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Truite saumonée au jurançon 


Déposer dans un plat allant au four la truite salée et poivrée à l’inté- 
rieur ainsi que 100 g de champignons de Paris. = Verser la bouteille de 
jurançon, et mettre à cuire dans le four préchauffé à 210 °C (th.7), 
arroser souvent la truite en cours de cuisson. = Lorsque la truite est 
cuite, recueillir le jus de cuisson et tenir la truite au chaud. = Faire 
réduire la sauce de la moitié de son volume. Lier en incorporant 
séparément chaque jaune d'œuf. # Couper le beurre en petits mor- 
ceaux et l'ajouter petit à petit à la sauce. = Terminer avec la crème 
et fouetter énergiquement. = Dresser la truite, napper avec la sauce, 
décorer avec quelques feuilles d’oseille vertes ou de salade et le reste 
des champignons sautés au beurre. 


M Vin conseille: le même que pour la sauce. 
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Truite saumonée au jurançon 


Ingrédients pour 6 personnes 
| truite de 1,250 kg 
| bouteille de jurançon sec 


4 jaunes d'œuf 
[25 g de beurre 


[0 ci de crème fraîche 
300 £g de champignons de Paris 
quelques feuilles d'oseille vertes 


ou de salade 
sel et poivre 


Confit de canard » 
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Pavés de saumon de l'Adour 
sauce béarnaise 


Saumon : cuisson: 10 minutes — Sauce béarnaise : cuisson: 15 minutes 





Préchauffer le four à 210 °C (th. 7). = Préparer quatre feuilles d’alu- 
minium pour former des papillotes. Placer chacun des pavés sur une 
feuille, saler, poivrer, poser un brin d’'estragon, quelques copeaux de 
beurre. #* Fermer les papillotes, les mettre au four 10 minutes. 


Sauce béarnaise: hacher finement les échalotes et les feuilles 
d’une branche d’estragon.Les déposer dans une casserole et mouiller 
avec le vinaigre. Sur feu très doux en remuant souvent, laisser évapo- 
rer le vinaigre. #* Préparer un bain-marie à 40 °C maximum. Plonger 
la casserole et incorporer les jaunes à cet appareil en fouettant vive- 
ment. Toujours en fouettant, amalgamer le beurre ramolli coupé en 
petits morceaux." Hacher l’estragon restant et le cerfeuil, en parse- 
mer la sauce après l’avoir versée dans la saucière. 


H Vin conseille: jurançon blanc sec. 


Sign! d'agneau ou de mouton 
à la béarnaise 





Cuisson: 15 minutes par livre de viande 


Huiler et saler le gigot. Le déposer dans la lèchefrite. Introduire dans 
le four préchauffé à 210 °C (th.7). = Écraser les gousses d’ail éplu- 
chées, les mélanger avec les aromates. Saler, poivrer et amalgamer 
avec le vinaigre. À mi-cuisson, verser un tiers du vinaigre aromatisé 
autour du gigot, le mêler au jus de cuisson et en arroser la viande 
régulièrement au cours de la cuisson." Quand le gigot est cuit, dégla- 
cer avec le vinaigre restant et bien arroser avec ce jus. Présenter le 
reste en saucière. 
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Ingrédients pour 4 personnes 
4 pavés de saumon de 200 g 
4 brins d'estragon 

20 £g de beurre 

sel et poivre 


Pour 30 cl de sauce: 

3 jaunes d'œuf 

250 g de beurre 

6 échalotes 

[0 ci de vinaigre 

2 petites branches d'estragon 
3 brins de cerfeuil 

sel et poivre 


Ingrédients pour 8 à 10 personnes 
| gigot d'agneau ou de mouton 
|2 cl de vinaigre 
|0 gousses d'ail 
| cuillère à café de thym 
et de laurier hachés 
2 cuillères à soupe d'huile 
sel et poivre 
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Confit de porc 


Couper la viande en morceaux de 400 à 500 grammes et les ficeler. 
= Émietter finement le thym et le laurier, les mélanger au sel et au poi- 
vre. # Frotter vigoureusement la viande avec ce mélange et la laisser 
s'imprégner du sel et des aromates une nuit. = Le lendemain, couper 
la panne en morceaux et la faire fondre dans un chaudron. Essuyer la 
viande et la faire cuire | heure à petit feu. = Retirer la viande, enlever 
les ficelles et attendre que le confit ait un peu refroidi pour le mettre 
dans des pots de grès. Couvrir avec la graisse de cuisson. 


EH Vous pouvez aussi mettre le confit dans des bocaux ou des boîtes 
et le stériliser. 


Confit doie ou de canard 


Cuisson : 3 heures 


Prélever la graisse de la volaille et dégraisser les morceaux à confire. 
* Préparer la viande en procédant de la même manière que pour la 
recette précédente. =" Couper la graisse en morceaux et la faire fon- 
dre dans un chaudron. Quand elle est fondue, la tamiser et en conser- 
ver les débris (ce sont les fritons ou les chichons). = Bien nettoyer le 
fond du chaudron. # Le lendemain remettre la graisse. La quantité de 
graisse nécessaire est égale à la moitié du volume des pots ou des 
bocaux dans lesquels le confit sera conserve. =" Mettre les morceaux 
de volaille dans le chaudron après les avoir essuyés et les laisser cuire 
tout doucement au moins | heure. = Pour vérifier que la viande est 
cuite, la piquer avec une fourchette: elle ne doit pas saigner. 
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Ingrédients 

3 kg de filet de porc désossé 
[50 g de gros sel 

4 feuilles de laurier 

2 branches de thym 

|,5 kg de panne fraîche 
poivre 


Ingrédients 

| oie où | canard gras 
[50 g de gros sel 

4 feuilles de laurier 

2 branches de thym 


Conifit de canard » 
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Foie 9 ras doie ou de canard en terrine 
Cuisson : 45 minutes 


Retirer les parties verdâtres du foie, le faire tremper 20 minutes dans 
de l’eau froide salée. * Retirer les peaux et les veines sans blesser 
le foie. Le rincer, l’essuyer, le déposer dans un plat creux et l’arro- 
ser avec l’armagnac. Couvrir et laisser une nuit dans le réfrigérateur. 
= Le lendemain, éponger le foie, assaisonner, l'installer dans la ter- 
rine, couvrir. # Préchauffer le four à 150 °C (th. 5). = Faire cuire la 
terrine au bain-marie durant 45 minutes (l’eau du bain-marie ne doit 
pas bouillir). =" Quand le foie est cuit, l'enlever de la terrine, l'éponger 
avec du papier absorbant, le replacer dans la terrine." Recouvrir avec 
un film alimentaire ou un papier sulfurisé, le tasser légèrement et lais- 
ser reposer au moins 36 heures avant de le consommer. 


H Vous pouvez, selon votre goût, mais en touche légère, aromatiser votre 
terrine avec du thym, de l’origan, de la sauge. || est possible d'ajouter à 
l'armagnac du vin de Maury, du rancio ou pourquoi pas du jurançon moel- 
leux (les Bordelais parfument leur terrine au vin de Sauternes). 


M Vins conseillés: jurançon moelleux ou liquoreux, sauternes. 


Cailles rôties 


Plumer, vider et trousser les cailles, les barder, les saler, les poivrer 
et les entourer de feuilles de vigne. Ficeler. * Préchauffer le four à 
210 °C (th. 7). Huiler un plat allant au four, installer les cailles et 
déposer quelques copeaux de beurre sur les oiseaux. =“ Enfourner 
le plat et laisser cuire durant 25 minutes. * Beurrer et faire dorer les 
tranches de pain." Quand les cailles sont cuites, les dresser sur les 
canapés et les arroser avec leur jus de cuisson. 


M Vins conseillés: madiran, fitou, irouléguy rouge. 


Ingrédients 

| kg de foie gras 

[0 g de sel 

3 g de poivre 

[0 ci de fond de veau 
5 cl d'armagnac 


Ingrédients pour 6 personnes 

6 cailles 

6 bardes 

feuilles de vigne 

6 tranches de pain de campagne 
2 cuillères à soupe d'huile 

60 g de beurre 

sel et poivre 


Cailles rôties 





: 


Le Béarn et la Bigorre 
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Milhassou à la farine de maïs 


Mettre le lait à bouillir avec le sucre et le sel. Ÿ jeter en pleine pluie 
hors du feu les farines. Bien remuer. = Lorsque la bouillie est tiède, 
incorporer le beurre et les œufs un à un. * Ajouter l’eau de fleur 
d'oranger. Verser cet appareil dans un moule beurré. Cuire | heure à 
feux doux. Démouler le milhassou quand il est froid. 


H Vins conseilles: jurançon moelleux ou liquoreux, pacherenc de Vin-Bilh 
moelleux. 
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Ingrédients pour 6 à 8 personnes 

75 cl de lait 

[50 g de farine de maïs 

50 £g de farine de froment 

5 œufs 

[25 g de beurre 

200 £ de sucre en poudre 

2 cuillères à soupe de fleur 
d'oranger 

| pincée de sel 


uest. 
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Croustade (ou astis) 


La croustade est savourée depuis le Moyen Âge dans tout le Sud-Ouest 


(QT MR On Tta tte 


Faire une fontaine avec la farine. Incorporer peu à peu l’eau salée, 
former une boule, puis étirer la pâte au rouleau sur une table farinée. 


Etaler le beurre ramolli sur toute la surface, rabattre les 4 coins, lais- 
ser reposer 20 minutes. * Eplucher et couper les pommes en fines 


lamelles, les saupoudrer de sucre vanillé et de la moitié du sucre. 


Les arroser avec l’armagnac et l’eau de fleur d'oranger. Bien remuer 
pour que les pommes soient imprégnées Étaler à nouveau la pâte et 
la plier en 3, recommencer 6 fois, laisser reposer 10 minutes entre 
chaque tour. = Beurrer le moule, étendre une partie de la pâte et en 
tapisser le moule. Disposer les pommes, recouvrir avec le reste de 


la pâte étirée et souder les bords à l’aide d’une fourchette farinée. 


Cuire 30 minutes à four moyen. Sucrer au sortir du four. 


M Vins conseillés: floc de Gascogne, rivesaltes, rancio, maury, jurançon 
moelleux. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

250 £ de farine 

[25 sg de beurre 

A verre d'eau 

| pincée de sel 

| kg de pommes 

[25 g de sucre en poudre 

[0 cl d'armagnac 

| cuillère à soupe d'eau de fleur 
d'oranger 

| paquet de sucre vanillé 
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Les Pyrénées des 
Hauts-de-Garonne et des Nestes 
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SOUPE aux choux gratinée 


Laver le chou, l’effeuiller et ôter les parties dures. Le faire blanchir 4 ou 
5 minutes. # Mettre l’eau dans une marmite, porter à ébullition avec 
l’oignon épluché, le thym, le laurier et le coustirou. Laisser bouillir dou- 
cement 10 minutes. = Ajouter alors le chou et les pommes de terre cou- 
pées. Poursuivre la cuisson 30 minutes. Assaisonner. = Éplucher l'ail et 
l’écraser, couper le lard en dés et hacher le tout avec le persil (tremper 
le hachoir dans l’eau chaude auparavant, le travail sera plus rapide)." Dé- 
poser ce hachis dans la soupe et laisser mijoter 30 minutes encore. 

H Vous pouvez à votre gré servir la soupe trempée, c'est-à-dire verser le 
bouillon sur de fines tranches de pain rassis déposées au fond de la soupière 
(jusqu'à 2 de sa hauteur) ou la gratiner: dans un plat creux ou une casserole 
en terre, mettre des tranches de pain, mouiller avec le bouillon et recou- 


vrir avec le fromage râpé puis enfourner le plat à 180 °C (th.6), faire cuire 
20 minutes et pour finir, passer sous le gril pendant 10 minutes. 


H Vin conseillé: vin de pays rouge. 


SOUPE aux haricots verts 


Amener l’eau à ébullition dans une marmite. introduire la viande et le 
fond de jambon, l'ail et les oignons épluchés, les tomates coupées en 
quatre, les aromates. Cuire 30 minutes. * Ajouter alors les haricots verts 
et les carottes, lavés et éboutés. Laisser frémir 30 minutes. #* Mettre les 
pommes de terre épluchées. Poursuivre la cuisson 20 minutes. Poivrer 
mais saler peu." Déposer au fond de la soupière de fines tranches de pain 
et verser dessus le bouillon tamisé. # Présenter les viandes entourées 
des légumes, accompagnés d’une sauce vinaigrette et de cornichons. 


H Vin conseillé: vin blanc ou vin de pays rouge léger. 
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Soupe aux choux gratinée 


Ingrédients pour 6 personnes 
3 | d'eau 

| petit chou vert 

600 gs de pommes de terre 

| morceau de coustirou salé 
200 g de lard salé 

| oignon 

6 gousses d'ail 

| petit bouquet de persil 
thym et laurier 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 
3 | deau 
400 £g de haricots verts 
(épais et charnus) 
6 carottes 
|0 pommes de terre fermes 
600 g de jarret de veau 
| morceau de fond de jambon 
2 grosses tomates bien mûres 
2 gros oignons 
| branche de céleri 
5 gousses d'ail 
| brin d'aneth 
pain de campagne rassis 
sel et poivre 
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Aubergines à la toulousaine 


Eplucher les aubergines, les découper dans le sens de la longueur en 


tranches épaisses de deux à trois millimètres. "= Les déposer dans un plat, 
les saupoudrer généreusement de sel fin. Les laisser dégorger | heure. 


Les essuyer pour enlever l'excès de sel et le jus brun. * Verser l'huile 
dans une poêle à fond antiadhésif, chauffer, installer les aubergines en 
évitant que les tranches se chevauchent. Cuire à feu vif, les retirer dès 
qu’elles sont joliment colorées. Les déposer sur du papier absorbant et 
recommencer l'opération jusqu’à épuisement. Dresser et poivrer. 


M Vin conseillé: vin de pays blanc léger et fruite. 


Kag oût de morue 
(CRT One 


Recette de M" Le Durand. 

La veille, faire dessaler la morue: la laver à grande eau pour la débar- 
rasser de l’excès de sel, la faire tremper 30 minutes dans une bassine 
d’eau tiède, puis 15 heures dans une bassine d’eau froide. = Le lende- 
main, éplucher, laver et essuyer les pommes de terre, les découper 
en tranches épaisses. # Dans une cocotte à fond épais, chauffer une 
partie de l’huile et faire dorer les pommes de terre. Quand elles sont 
à point, les saupoudrer de farine, bien remuer, ajouter la persillade, 
couvrir avec de l’eau et porter à ébullition. “" Couper la morue en 
morceaux, éponger et faire dorer les morceaux à la poêle avec l'huile 
restante. Les déposer dans la cocotte, poivrer et laisser mijoter dou- 
cement durant 20 minutes. 


M Vin conseille: gaillac blanc. 


Pettaram 


Faire blanchir 15 minutes les pieds et les abats détaillés dans de l’eau 
salée. Égoutter. = Laver et couper les légumes en julienne. Détailler la 
ventrèche en dés." Mettre le saindoux dans une cocotte, la déposer 
sur le feu. Lorsque la graisse est chaude, y faire dorer lardons et légu- 
mes." Quand ils sont à point, ajouter les pieds, les tripes, les tomates 
coupées en morceaux et le vin blanc. = Saler, poivrer et laisser mijo- 
ter 3 heures. = Ajouter les pommes de terre épluchées et coupées en 
morceaux, poursuivre la cuisson 30 minutes. 

H Si la sauce est trop claire, la lier avec de la farine. 


M Vins conseilles: gaillac blanc ou rose, vin de pays rouge. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

3 aubergines 

3 cuillères à soupe d'huile 
d'arachide 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 
800 g de morue salée 

600 g de pommes de terre 

| bouquet de persil 

3 gousses d'ail 

|2 cl d'huile (olive ou arachide) 
2 cuillères à soupe de farine 
poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 

6 pieds d'agneau, 2 panses d'agneau, 
| fraise d'agneau, intestins d'agneau 
250 £ de fraise de veau 

250 £g de ventrèche 

| jarret de porc 

2 oignons 

3 carottes 

4 gousses d'ail 

3 tomates 

6 belles pommes de terre fermes 
2 cuillères à soupe de saindoux 

| bouquet garni 

| brin de sauge 

| brin d'origan 

30 cl de vin blanc sec 

sel et poivre 


PF CR re CRE 
mire EERS RÉFÉRET 
Es Le 
A LISISSS ES ÉIIITE 
LEA 7. nid ra 





Alicuit 
(ou alicot ou ragoût d'abattis) 


5 Facile à réaliser voici un plat très savoureux et peu onéreux. 





[ Cuisson: | h30 

ñ 

w Faire revenir les ailerons dans de la graisse d’oie avec les légumes Ingrédients pour 6 personnes 
O coupés en dés réguliers, l’ail et les oignons hachés. # Quand tout 12 ailerons de canard 

= est doré, saupoudrer de farine, bien remuer, mouiller avec le vin, le 2 gousses d'ail 

L bouillon, ajouter les tomates épépinées et coupées en dés et les aro- 2 ignons 

= mates avant de saler et poivrer. Couvrir et laisser mijoter tout dou- ? Carottes 

de cement jusqu’à ce que la viande soit tendre sous la fourchette. Fa ere en 

O [5 cl de vin blanc 

D 2 cuillères à soupe de graisse d'oie 
oo | pointe de cannelle 

= 2 navets 

© 2 tomates 

LL / 


2 cuillères à soupe de farine 
| bouquet garni 

2 clous de girofle 

| pointe de muscade 

sel et poivre 
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Les PYrénées dës Hauts-de-Garonne et des Nestes 


Daube d'oie au madiran 


La veille, mettre les morceaux d’oie dans une terrine avec les aro- 


mates, les clous de girofle, le sel et quelques grains de poivre vert. 


Recouvrir avec le madiran et laisser mariner 24 heures. * Le lende- 
main, hacher finement les oignons et les carottes et les faire revenir 
avec de la graisse d’oie, ajouter la viande, le vin tamisé de la mari- 
nade et le sucre. Laisser mijoter 2 heures le couvercle de la cocotte 
entrouvert. # Rectifier l’assaisonnement, ajouter quelques grains de 
poivre vert et l’armagnac. # Si la sauce est trop longue, retirer les 
morceaux et la faire réduire jusqu’à la bonne consistance. 


M Vin conseillé: madiran. 
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Ingrédients pour 8 personnes 

2 kg de morceaux d'oie 
dégraissés 

| bouteille et demie de madiran 

2 gros oignons 

4 carottes 

aromates (thym, laurier menthe, 
sauge, origan) 

5 clous de girofle 

2 cuillères à soupe de graisse 
d'oie 

[0 cl d'armagnac 

| morceau de sucre 

sel et poivre vert en grains 
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Magrets de canard grillés au feu de bois 
Il faudra 


it dire maïgret en français où magret de guit en gascon. Le magret (filet de 
canard gras) ne figurait pas dans la cuisine ancestrale gasconne. Créé par Daguin en 
1965, ce plat eut un succès foudroyant. Très vite, il franchit ses frontières originelles 
pour conquérir au bout du couteau et de la fourchette le reste de notre pays. Le canard 
gascon ne serait-il pas un peu mousquetaire ? 


(OT on Rate 


Ciseler le manteau des magrets, déposer chaque magret sur une feuille 
d'aluminium, poivrer, fermer la papillote, chauffer le gril sur un lit de 
braise. Installer les magrets et les laisser griller 5 minutes sur chaque 
face. Ouvrir la papillote, saler et poivrer encore. Poser à découvert 
le manteau 2 à 3 minutes sur le gril pour le caraméliser. = Si vous ne 
disposez pas d’une cheminée ou d’un barbecue, utilisez le four de 
votre cuisinière: déposer alors les papillotes dans un plat allant au 
four. Introduisez-les dans le four préchauffé à 240 °C (th. 8), laisser 
cuire [0 minutes, ouvrir les papillotes, saler et poivrer. Faire brunir le 
manteau 5 minutes sous le gril du four. 

M Quelques suggestions pour accompagner les magrets: galettes de pom- 


mes de terre, tomates grillées, cèpes, ou légumes de saison. 


M Vins conseillés: madiran, côtes de buzet ou du Frontonnais, gaillac, cor- 
bières, minervois, côtes du Roussillon villages. 
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Ingrédients pour 4 personnes 
4 magrets 

feuille d'aluminium 

sel et poivre concassé 





Les PYrénées dés Hauts-de-Garonne et des Nestes 


Épaule de mouton en pistache 


La veille mettre les haricots à tremper * Le lendemain, les égoutter 
et bien les rincer. #* Déposer les haricots dans un grand faitout, les 
couvrir avec l’eau froide, les faire blanchir durant 5 à 6 minutes après 
les premiers bouillons. Les égoutter et les rincer à l’eau tiède. = Faire 
revenir dans la graisse d’oie les oignons, l'ail et la carotte, épluchés et 
émincés.Ajouter les tomates coupées en dés et lorsqu'elles ont fondu, 
verser cet appareil dans le faitout. Ajouter les haricots, les couennes, 
le jarret de porc, les parures et les os de l’épaule et le morceau de 
piment, assaisonner. Laisser mijoter doucement 2 heures. = Éplucher 
les gousses, les émincer et en piquer l'épaule de mouton. = Préchauf- 
fer le four à 240 °C (th. 8). = Étaler la graisse choisie sur le fond d’un 
grand plat allant au four. * Installer l'épaule, saler et poivrer. Saisir la 
viande vivement sur tous les côtés. Quand la viande est bien dorée, 
retirer le plat du four. = Réserver l'épaule au chaud." Garnir le plat 
avec les haricots, sans les os du jarret et de l’épaule, et répartir la chair 
du jarret. =“ Remettre le rôti sur les haricots, les saupoudrer de thym 
effeuillé, baisser le four à 180 °C (th. 6) et poursuivre la cuisson dans 
le four 30 minutes environ. = Ces haricots, qui vont s’imprégner dans 
le four du jus et des sucs de la viande, seront un vrai régal. #" Quel- 
ques minutes avant la fin de la cuisson, disposer harmonieusement 
autour du plat des tranches de saucisson et de tomates. # Découper 
la viande en tranches et servir aussitôt dans le plat de cuisson. 


EH Vins conseillés: côtes du Frontonnais, madiran, fitou. 
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Épaule de mouton en pistache 


Ingrédients pour 6 personnes 

|,2 kg d'épaule de mouton désossée 
et roulée 

2 gousses d'ail 

| cuillère à soupe de graisse d'oie 
ou de canard 

sel et poivre mignonnette 


Pour les haricots 

2 | d'eau 

700 g de haricots 

| jarret de porc 

parures et os de l'épaule 

couennes 

2 oignons 

| carotte 

3 tomates dont | pour la décoration 

4 gousses d'ail 

| branche de thym 

| morceau de piment fort 

| cuillère à soupe de graisse d'oie ou 
de canard 

6 tranches de saucisson sec ou à l'ail 

sel et poivre 
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Saucisse de Toulouse au gaillac blanc 





Cuisson : 25 à 30 minutes 


Huiler une poêle, chauffer, saisir la saucisse préalablement piquée 
avec une fourchette et la dorer sur les deux faces. =" Déposer la sau- 
cisse dans un plat allant au four. = Déglacer la poêle avec le vin, recou- 
vrir la saucisse avec ce jus." Introduire le plat dans le four préchauffé 
à 210 °C (th.7).Retirer la préparation du four lorsque le jus a perdu 
les deux tiers de son volume. = Dresser sur le plat de service. Pré- 
senter le jus en saucière. 

M Accompagner de pommes de terre à l'anglaise. 


M Vin conseillé: gaillac blanc le même que pour la préparation. 


Civet de sanglier 


Cette recette s applique également aux civets d'isard et de chevreuil. 


Cuisson : 2 heures 


Mettre la viande coupée en morceaux dans un plat creux avec les 
légumes, de 2 gousses d'ail et 3 branches de persil grossièrement 
hachées, les aromates, l'huile, le sel et le poivre. Couvrir avec le vin, 
laisser mariner au moins une nuit. = Le lendemain, faire revenir des 
petits cubes de ventrèche dans une cocotte. Les retirer et faire dorer 
dans ce jus les morceaux de sanglier bien essuyés. Les flamber avec 
l’armagnac, les retirer. # Dans le jus restant, faire blondir les oignons 
et les échalotes finement coupés, ajouter l'ail et le persil restant 
hachés finement et la farine, mouiller avec | verre d’eau, bien remuer. 
Remettre les morceaux de sanglier et les lardons, y verser dessus 
le vin de la marinade tamisée. Faire mijoter 2 heures le couvercle 
de la cocotte entrouvert, et remuer de temps en temps. " Lorsque 
la viande est cuite, si la sauce paraît un peu longue, la faire réduire, 
après en avoir retiré les morceaux. 

M Servir avec des pommes vapeur. 


M Vin conseille: le mème que pour la marinade. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

7/50 g de saucisse de Toulouse 

30 cl de vin blanc de gaillac 

2 cuillères à soupe d'huile 
d'arachide 


Ingrédients pour 8 personnes 

1,6 kg de sanglier 

| bouteille de bon vin rouge 
plutôt corsé: buzet, madiran, 
fitou ou collioure 

6 cl d'armagnac 
(2 verre environ) 

2 oignons 

3 feuilles de laurier 

3 gousses d'ail 

A verre d'huile 

sel et poivre 

2 carottes 

250 g d'échalotes 

| branche de thym 

5 branches de persil 

350 g de ventrèche salée 

2 cuillères à soupe de farine 


3 Les PYrénées dés Hauts-de-Garonne et des Nestes 


Salmis de palombes 


Les gracieuses et craintives palombes passent dans le ciel ee vols successifs vers la 


mi-octobre. Revêtues d'une livrée gris bleuté sur le dos et 


es ailes, un camaïëu nuance 


le violet foncé et le rose délicat qui parent leur poitrine et leur ventre duveteux où 


quelques lignes blanches se détachent. 


Cuisson: | h 30 


Recette de Jacques Subra. 

Vider les palombes et conserver les cœurs et les foies. = Faire dorer 
les palombes dans une sauteuse avec de la graisse d’oie, les flamber 
avec l’armagnac et les mettre en attente." Hacher le jambon, l'oignon, 
les échalotes et le persil. Faire revenir dans la sauteuse. # Ajouter la 
farine et remuer en détachant bien le fond de la cocotte. * Mouiller 
avec le vin, la glace de viande et | verre d’eau, ajouter le bouquet 
garni. Laisser bouillir 2 ou 3 minutes, et mettre les palombes dans la 
sauce. Laisser mijoter à feu doux jusqu’à ce que la chair des palom- 
bes soit tendre. = En fin de cuisson, incorporer les cœurs et les foies 
mixés. * Dresser et décorer avec des fleurons et du persil. 


M Vin conseillé: le même que pour la sauce. 


Beignets de fleurs d'acacia 
(ou robinier ou faux-acacia) 


Ingrédients pour 8 personnes 

4 palombes 

300 £g de jambon de pays 

6 échalotes 

| gros oignon 

| bouquet garni (menthe, thym, 
laurier, origan, sauge) 

5 branches de persil 

2 cuillères à soupe de farine 

2 cuillères à soupe de graisse 
d'oie 

| bouteille et demie de madiran 

5 cl de glace de viande 

[0 cl d'armagnac 


Les jolies grappes florales qui pendent gracieusement aux branches des acacias 
parfument, au printemps, les bosquets, les chemins et les routes de nos Pyrénées 


et sont l'ingrédient de base d'un dessert délicat et odorant. 


Cuisson: 15 minutes 


Après avoir cueilli les fleurs d’acacia, ôter les petits morceaux de feuilles 
qui adhèrent. Laver et éponger les fleurs dans un linge doux. = Préparer 
la pâte à beignets: casser les œufs dans une jatte, ajouter l’huile, le sel, 
le sucre, et amalgamer le tout avec la farine. Diluer avec l’eau et le lait. 
= Mettre une bonne quantité d’huile dans une poêle moyenne (de préfeé- 
rence antiadhésive) et la faire chauffer sur un feu moyen.» Saisir les fleurs 
par le pétiole, les enrober de pâte en laissant dépasser un petit bout 
de tige, les plonger dans l'huile chaude, les retourner et les retirer avec 
une écumoire quand les beignets sont dorés. = Les saupoudrer encore 
chauds de sucre. 

M Les manger tièdes ou froids, en les tenant par le bout du pétiole: la rafle 

restera ainsi entre vos doigts. 


Œ Vins conseillés: jurançon liquoreux ou gaillac mousseux. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

24 fleurs d'acacia 

200 £ de farine 

3 œufs 

[0 ci de lait 

20 ci d'eau 

| cuillère à soupe d'huile 
(arachide où de tournesol) 

| pincée de sel 

30 g de sucre en poudre 

huile pour la friture 

sucre en poudre 


Copvriat 


Millasson (ou millassou) 





Cuisson: 20 minutes 


Casser les œufs dans une jatte, ajouter le sucre, le sel, le sucre vanillé 
et bien mélanger. Incorporer la farine, éclaircir en versant du lait 
petit à petit." Beurrer ou huiler un moule à tarte et y verser l'appa- 
reil. " Enfourner dans un four préchauffé à 210 °C (th. 7), faire cuire 
[5 à 20 minutes de cuisson. Démouler le millasson quand il est froid. 


H Boissons conseillées: jurançon moelleux ou liquoreux, pacherenc du Vic- 
Bilh. Ce plat peut aussi être accompagné d’une tasse de the. 


1 A * ; » æ « 7 J 
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Millasson © G. et B. Claustres 


Ingrédients pour 6 à 8 personnes 
4 œufs 

75 cl de lait 

5 cuillères à soupe de sucre 

2 paquets de sucre vanillé 

4 cuillères à soupe de farine 

| pincée de sel 

20 g de beurre 

2 cuillères à soupe d'huile 
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Les Pyrénées ariégeoises, 
le comté de Foix et le Couserans 
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Farci et rouzole 


Feuilles de choux farcies 


Ils se retrouvent dans toutes les grandes soupes. Ils sentent bon l'ail, l'échalote, les fines 


herbes et sont faciles à réaliser 


Feuilles de choux farcies 


Cuisson : 45 minutes 


Faire tremper la mie de pain dans le lait, la déposer dans une terrine. 
= Hacher au mixeur les autres ingrédients, les mélanger à la mie de 
pain, lier avec les œufs, saler et poivrer. = Faire un lit avec chaque 
feuille de chou, y déposer le farci. Rouler et ficeler solidement. Faire 
cuire 45 minutes dans la soupe. 


Rouzole 


Dans un grand saladier, mettre la chair à saucisse, le jambon (ou la 
ventrèche) coupé en dés minuscules, les œufs, l’ail et le persil hachés, 
la mie de pain trempée dans le lait et bien essorée. Ne pas saler, 
poivrer généreusement, bien mélanger le tout. = Faire chauffer de 
l'huile dans une poêle, y verser la farce. À l’aide d’une spatule, former 
une épaisse galette (3 ou 4 cm d'épaisseur environ). Cuire à feu très 
moyen, la retourner. Quand la farce est bien prise et dorée sur les 
2 faces, arrêter la cuisson. = La rouzole terminera sa cuisson dans les 
divers azinats durant 30 minutes. 
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Ingrédients pour 4 personnes 

[50 g de jambon 

|00 g de lard 

2 gousses d'ail 

| échalote 

[50 g de mie de pain 

persil et fines herbes 

| verre de lait 

2 œufs 

sel et poivre 

feuilles de chou blanchies 
(leur nombre varie selon la taille) 


Ingrédients pour 8 personnes 

500 9 de chair à saucisse 

4 œufs 

| verre de lait 

2 gousses d'ail 

| tranche épaisse de jambon de pays 
ou 2 tranches de ventrèche 

[50 g de mie de pain rassis 

6 branches de persil 

poivre 
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Azinat aux choux 


L'azinat était le plat de base des paysans ariégeois. car village et chaque famille a 
toujours sa façon de le préparer. De tous les azinats, le plus apprécié est l'azinat aux choux. 
Le coustellou (ou coustirou selon la région) est le haut des côtes de porc, salé pour la 


conservalion. 


Cuisson:2h35 


Laver vigoureusement le chou dans plusieurs eaux. Le faire blanchir 
5 minutes. = Préparer le roux avec les oignons, les carottes épluchées 
et un peu de graisse de confit. = Ajouter le coustellou bien débarrassé 
de l'excès de sel, le fond de jambon, les saucissons de couenne, le lau- 
rier. Couvrir avec l’eau, porter à ébullition, laisser cuire 30 minutes. 
= Ajouter le chou et poursuivre la cuisson 1h30." À ce moment-là, 
ajouter les pommes de terre, le confit bien dégraissé et poser dessus 
la rouzole (voir p.43). Poursuivre la cuisson 30 minutes. = Vous pou- 
vez remplacer la rouzole par des feuilles de chou farcies (voir p.43) à 
ajouter 45 minutes avant la fin de la cuisson. 


H Déposer de fines tranches de pain dans la soupieère et mouiller avec le 
bouillon, après l'avoir dégraissé. Il est également possible de faire une gra- 
tinée. 


M Vins conseilles : Roc des Maillols, Clos des Maillols. 


Ingrédients pour 8 à 10 personnes 

3,5 | d'eau 

| gros chou de Milan 

850 g de pommes de terre fermes 

4 morceaux de coustellou salé 

2 saucissons de couenne 

| fond de jambon 

4 cuisses où 8 manchons de canard 
(ou d'oie) confits 

4 belles carottes 

2 gros oignons 

2 feuilles de laurier 

pain rassis pour la soupe 

poivre 


Tomates à la micade de ma grand-mère 


Cuisson : 25 minutes 


Laver les tomates, les couper en deux dans le sens de la largeur et 
les épépiner. * Huiler une grande poêle à fond antiadhésif. Quand 
elle est chaude, poser les tomates côté entame. Quand elles sont 
saisies, les retourner. # Mixer ensemble la mie de pain, l'ail et le persil. 
= Saler, poivrer et saupoudrer légèrement de sucre les tomates. Les 
farcir avec la préparation de mie de pain. Couvrir et cuire à feu doux 
10 minutes. = Débiter le jambon en petit dès. Ôter le couvercle et 
parsemer les dès de jambon. Poursuivre la cuisson 5 minutes. 


M Vin conseillé : rose d'Ariège. 


Ingrédients pour 6 personnes 

9 belles tomates 

| bol de mie de pain 

| tranche de jambon de pays épaisse 
2 gousses d'ail 

6 brins de persil 

2 cuillères à café de sucre en poudre 
2 cuillères à soupe d'huile d'arachide 
sel et poivre 


Pommes de terre aux oignons caramélisés 


Cuisson: 35 minutes 


Éplucher et émincer les oignons. =" Mettre | cuillère à soupe de 
matière grasse dans une poêle. Quand elle est chaude, y déposer les 
oignons. Cuire sur un feu moyen en remuant souvent. =“ Pendant ce 
temps, peler les pommes de terre, les couper en morceaux, les plon- 


ger dans l’eau salée et cuire durant 10 minutes après les bouillons. 


= Quand les oignons se colorent, ajouter la matière grasse restante et 
les pommes de terre égouttées. Bien mélanger, saler, poivrer. Couvrir 
et laisser cuire 5 minutes à l’étouffée. = Retirer le couvercle, activer 
le feu. Arrêter la cuisson quand la préparation est joliment dorée. 


H Vin conseillé : rouge léger du pays d’Ariège. 


&« Azinat aux choux 
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Ingrédients pour 6 personnes 
8 belles pommes de terre 
à chair ferme 
6 oignons 
2 cuillères à soupe de saindoux 
ou autre matière grasse 
sel et poivre 
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Omelette à la saucisse de foie sèche 


Enlever la peau de la saucisse, l’émietter et la mettre dans la poêle 


chaude avec un filet d'huile. La faire frire | minute en remuant bien. 


Verser dessus les œufs battus peu salés mais bien poivrés, laisser 
prendre et ployer l’omelette dans le plat de service. =" Cette ome- 


lette typiquement ariégeoise peut se consommer chaude ou froide. 


Elle est idéale pour les pique-niques. 


M Vin conseillé: vin de pays rouge léger. 


Taillous 


Ingrédients pour 4 personnes 
8 œufs 

| filet d'huile d'arachide 

[50 g de saucisse de foie 

sel et poivre 


Les taillous signifient les morceaux, en l'occurrence ici, les morceaux de pommes de 
terre. Simples, rustiques mais savoureux, les taillous se mangent aussi en été quand les 
tomates abondent dans les jardins, avec une sauce tomate dans laquelle on cuit des œufs 
et des morceaux de jambon. Ils sont alors accompagnés alors d'une salade de laitue. 


(OT PT ie= 


Dans l’eau salée, plonger les pommes de terre épluchées, lavées et 
coupées en gros morceaux si nécessaire. Les laisser cuire [5 minutes 
après le premier bouillon, les égoutter et les sécher = Préparer la 
salade, l’assaisonner avec les huiles de tournesol et de noix, | cuillère 
à soupe de vinaigre, saler et poivrer. = Frotter les croûtons avec la 


gousse d’ail épluchée (on appelle capous ces croûtons frottés à l’ail), 


mélanger la salade et les capous. =" Mettre l’huile d’arachide dans une 
grande poêle. Quand elle est chaude, déposer les tranches de jam- 
bon, les saisir | minute sur chaque face, les retirer et les conserver 
au chaud. # Casser les œufs dans ce jus, poivrer. Lorsque les œufs 
sont presque cuits, remettre les tranches de jambon dans la poële 
et verser dessus 2 cuillères à soupe de vinaigre. Chauffer 30 secon- 
des. = Pour déguster les taillous, il faut mélanger dans son assiette les 
pommes de terre, les œufs, le jambon, le tout arrosé d’un peu de jus 
de cuisson et accompagné d’une salade. 


M Vins conseillés: vins rosés ou rouges des vignerons d'Ariège. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

| I d'eau 

750 g de pommes de terre fermes 
(Stella) 

6 tranches de jambon de pays 

3 cuillères à soupe de vinaigre de vin 

| salade scarole ou frisée 

[2 croûtons de pain de campagne 
rassis 

6 à | 2 œufs 

2 cuillères à soupe d'huile d'arachide 

sel et poivre 

| gousse d'ail 

4 cuillères à soupe d'huile 
(3 de tournesol et | de noix) 
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Merlussade 


Merlussade 


La merlussade est un mets traditionnel de Noël en Ariège. Une de mes tantes en a 
conservé la recette et la prépare encore pour le réveillon de Noël. Elle a bien voulu me 


la transmettre. 


(QE ol PR nn la Tin 


Recette de M" Berthe Marcen-Marrot à Surba. 
La veille, faire dessaler la morue: la laver à grande eau pour la débar- 
rasser de l’excès de sel, la faire tremper 30 minutes dans une bas- 


sine d’eau tiède, puis 15 heures dans une bassine d’eau froide. 


* Le lendemain, retirer la morue de l’eau, l’essuyer soigneusement et 
la fariner après l’avoir coupée en morceaux." Mettre de l’huile dans 
une grande poêle. Lorsqu'elle est chaude, y déposer les morceaux 
de morue. = Préparer une béchamel longue avec le beurre, la farine 
et le lait (cette sauce doit être liquide). = Faire durcir les œufs en les 
plongeant 10 minutes dans de l’eau bouillante." Quand la morue est 
bien cuite, l’émietter dans la poêle, poivrer, la saupoudrer d’ail et de 
persil hachés et napper le tout avec la sauce. Continuer la cuisson à 
feu doux, couper les œufs durs écalés en morceaux pour les ajouter 
à la préparation, laisser mijoter encore quelques minutes. 

EH Servir avec des pommes vapeur. 


EH Vins conseillés: jurançon sec, rosé du Béarn. 
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Ingrédients pour 6 personnes 

600 g de filet de morue salée 

| | de lait 

40 g de farine et 40 g pour fariner 

2 gousses d'ail 

6 branches de persil 

6 œufs 

30 g de beurre 

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 
(à défaut, d'huile d'arachide) 

poivre 
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« Mounjetado 


Mounjetado 
En Ariège, 


signifient les haricots. C'est un plat superbe. 


e cassoulet s appelle mounjetado ou estouffat de mounjes puisque les mounjes 


L'Ariège produit deux très bonnes variétés de haricots qui sont les cocos de Pamiers et 


les lingots de Lavelanet. 


Mettre à tremper les haricots la veille. * Le lendemain, les égoutter, 
les faire blanchir 2 ou 3 minutes après le premier bouillon, les rincer 
à l’eau tiède et les égoutter. = Dans une poêle, faire fondre les toma- 


tes, l’ail et les oignons. = Verser les légumes dans un grand faitout, 


ajouter les couennes, le coustellou bien lavé, le fond de jambon, les 
saucissons de couennes et les haricots. Couvrir avec l’eau tiède. Lais- 


ser mijoter au moins 3 heures." 30 minutes avant la fin de la cuisson, 


ajouter le confit dégraissé, et la saucisse dorée à la poêle. Poivrer. 


H Vous pouvez introduire quelques morceaux de saucisse de foie sèche 
saisie à la poële. La sauce du cassoulet ne doit pas être trop courte. 
Ajouter de l’eau en cours de cuisson pour obtenir la bonne consistance 
si nécessaire. Elle présente à peu près la même consistance que celle du 
cassoulet gascon. 


EH Vins conseillés: madiran, fitou, côtes du Roussillon villages, collioure. 


Blanquette d'agneau 


Ingrédients pour 8 à 10 personnes 

2,5 | d'eau 

| kg de haricots secs (cocos de 
Pamiers ou lingots de Lavelanet) 

3 morceaux de coustellou salé 

72 fond de jambon, 

couennes 

4 gousses d'ail 

500 £ de saucisse fraîche 

3 saucissons de couenne 

4 cuisses de confit d'oie 
ou 8 manchons 

2 gros oignons 

500 g de tomates 

poivre 


Pour la Pentecôte, on préparait cette blanquette avec du chevreau J'ai essayé plusieurs recettes 
pour réussir cette blanquette, aucune n'a égalé celle de ma mère J'espère que ce plat malgré 
sa grande simplicité, flattera votre gourmandise comme il a toujours aiguisé la mienne. 


TIC 


Dans une cocotte en fonte, faire revenir la viande coupée en mor- 
ceaux dans l'huile chaude. = Couvrir avec le bouillon, ajouter les gous- 
ses d’ail coupées en menus morceaux, | cuillère à soupe de vinaigre 
et le morceau de sucre. = Poivrer largement mais saler très peu car 
le bouillon est déjà sale. Laisser mijoter | h 30 à feu doux. = Lorsque 


la viande est cuite, dégraisser la sauce et saupoudrer de persil haché. 


= Préparer la liaison: mettre les jaunes d'œuf dans un grand bol avec 
le vinaigre restant, bien mélanger, ajouter une louche de sauce dans 
le bol, remuer et verser petit à petit en remuant délicatement le 
contenu du bol. # Ne pas laisser bouillir et laisser quelques minutes 
encore sur le feu très réduit. = Dresser dans un plat creux et accom- 
pagner de riz créole. 


M Vin conseillé: vin des coteaux d'Engravies. 
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Ingrédients pour 8 personnes 
|,2 kg d'épaule d'agneau 

400 9 de collier 

2 cuillères à soupe d'huile d'arachide 
3 cuillères à soupe de vinaigre 
6 gousses d'ail 

| petit bouquet de persil 

| | de bouillon 

2 jaunes d'œuf 

| morceau de sucre 

sel et poivre 


Le comté de Foix et le Couserans 
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Les PYré 


Daube de ma mère 


Je ne sais pas si cétait une daube ou un pot-au-feu au vin rouge très aromatique 


que nous préparait ma mère. mais cétait un vrai régal. 


Cuisson : 3 heures 


Mettre dans une marmite, la viande coupée en gros cubes, la couenne 
délitée en lanières, les oignons pelés et piqués des clous de giro- 
fles, l’ail non épluché (enlever seulement les peaux non adhérentes). 
* Mouiller avec le vin, ajouter les aromates, saler, poivrer. Couvrir et 
faire cuire | heure à feu moyen. = Éplucher les carottes et les navets, 
les laver et les plonger entiers dans la marmite. Poursuivre la cuisson 
doucement. * 45 minutes avant la fin de cuisson, ajouter les pommes 
de terre épluchées, le concentré de tomates et le sucre. Laisser fré- 
mir toujours à couvert. 


M Vin conseillé: le même que pour la daube. 


Crêpes de blé noir 


(ou pescaillous de gabatch) 


Mélanger les ingrédients dans une jatte, remuer énergiquement pour 
obtenir une pâte lisse sans grumeaux, ajouter un peu d’eau si la pâte 
vous paraît trop épaisse. Laisser reposer | heure. "= Procéder pour la 
cuisson comme pour des crêpes classiques. = Saucer les crêpes dans 
le jus du civet. 


Crêpes de blé noir 


Ingrédients pour 6 personnes 

|,2 kg de joue de bœuf gascon 

1,25 | de vin rouge du pays d'Ariège 

[50 g de couenne 

2 oignons piqués de clous de girofle 

| tête d'ail 

6 carottes 

4 navets 

6 pommes de terre à chair ferme 

| bouquet garni (thym, laurier sauge, 
persil, | branche de céleri) 

| cuillère à soupe de concentré 
de tomates 

| morceau de sucre 

sel et poivre 


Ingrédients pour 8 personnes 
200 £ de farine de blé noir 

4 œufs 

| pincée de sel 

[00 g de farine de froment 

75 cl de lait 

2 cuillères à soupe d'huile 
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Civet de lièvre aux morilles 


et aux pescaillous de blé noir 


Découper le lièvre, déposer les morceaux dans un plat creux avec les 
légumes, les aromates, l’ail, les oignons et le persil coupés en petits 
morceaux. Répartir l’huile et le vinaigre, recouvrir avec le vin choisi. 
Laisser mariner 2 jours dans le réfrigérateur puis une nuit dans un 
endroit frais. Réserver le foie. = Essuyer les morceaux de lièvre, les 
faire dorer dans une cocotte en fonte avec l'huile restante. »# Les 
flamber à l’armagnac, ajouter les échalotes finement hachées, saler et 
poivrer. * Verser dessus le vin de la marinade tamisé. # Laisser mijoter 
2 heures, ajouter les morilles blondies et le morceau de sucre, cuire 
encore 30 minutes. En fin de cuisson, lier la sauce avec le foie mixé. 


M Vin conseillé: le même que pour la sauce. 
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Civet de lièvre aux morilles 


Ingrédients pour 8 personnes 

| beau lièvre 

| bouteille de vin rouge assez corsé 
5 cl de vinaigre 

5 cl d'huile et 2 cuillères à soupe 
2 gros oignons 

| branche de céleri 

4 feuilles de laurier 

5 baies de genièvre 

| petit bouquet de persil 

600 g de morilles 

| morceau de sucre 

4 belles carottes 

| branche de thym 

| branche de romarin 

3 gousses d'ail 

8 cl d'armagnac 

300 g d'échalotes 

sel et poivre 


Oreillettes 


Les oreillettes qui accompagnaient les réjouissances du carnaval deviennent merveilles ou 
crepéts de Gascogne. En C atalogne, on vous les présente toutes rondes et les voilà bunyettes. 


Cuisson : 20 minutes 


Recette de M Évelyne Ghirardi à Tarascon. 

Dans une jatte, casser et battre les œufs, ajouter le lait, le sucre, le 
beurre tiède, le sucre en poudre, l’eau de fleur d'oranger et le sel. 
Bien mélanger. # Incorporer la farine et former une boule avec la 
pâte ainsi obtenue. Laisser reposer | heure. = Prélever un morceau 
de pâte, l’étirer à la main ou au rouleau sur une plaque bien farinée, 
la découper en rectangles, en losanges ou en carrés suivant votre 
fantaisie. * Mettre l'huile dans une grande poêle, lorsqu'elle est très 
chaude, y plonger les morceaux de pâte, les retourner dès qu'ils sont 
dorés, les retirer, les saupoudrer de sucre, les dresser dans une cor- 
beille garnie de papier absorbant. 
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Les PYrénées ariégeoises - Le comté de Foix et le Couserans 


M Boissons conseillées: jurançon liquoreux, blanquette de Limoux, vin 
doux naturel du Roussillon ou une tasse de the. 


Connaître la cuisine des Pyrénées € page 52 





Ingrédients pour 6 à 8 personnes 

75 cl d'huile 

600 £ de farine 

3 œufs entiers 

[00 g de sucre en poudre 

[00 9 de beurre 

| verre de lait 

2 cuillères à soupe d'eau de fleur 
d'oranger 

| cuillère à café de sel 

25 g de levure de boulanger (facultatif) 
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Millas 


On mangeait le millas lorsque l'on tuait le cochon, les oies ou les canards. 
Le millas se retrouve sous le vocable de cruchade dans le Béarn et la Bigorre. 


Cuisson : une heure 


Pour préparer le millas, il faut un petit chaudron (ou à défaut un 
grand faitout), une toudeilho (cime de jeune sapin ou d’épicéa) et 
une nappe blanche en grosse toile. Si vous ne possédez pas de tour- 
deilho, une grande et solide spatule fera l'affaire." Dans le chaudron, 
faire bouillir l’eau, le lait, saler, verser les farines en pluie en remuant 
énergiquement avec la toudeilho pour éviter la formation de gru- 
meaux. * Incorporer le beurre coupé en morceaux, le sucre et l’eau 
de fleur d'oranger. Cuire au moins | heure en remuant souvent. Le 
millas est cuit lorsque la toudeilho se tient droite dans la préparation. 
= Verser le millas sur la nappe farinée en une couche d’1,5 centime- 
tre.» Le millas se sert, une fois refroidi, découpé en petits carrés frits 
à la poêle, ou coupé en petits cubes dans des assiettes à soupe et 
arrosé de lait chaud et sucré. 


H Boissons conseillées: jurançon sec ou moelleux, graves liquoreux, gaillac 
doux ou une tasse de the. 
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Ingrédients pour 6 personnes 
[,5 | d'eau 

400 £ de farine de maïs 

300 £ de farine de froment 

[,5 | de lait 

[20 g de beurre 

[20 g de sucre en poudre 

[5 ci d'eau de fleur d'oranger 
| cuillère à café de sel 
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Ollade 


(ere AE 10) 


Faire tremper les haricots la veille.» Le lendemain, débiter en rouelles 
le jambon ainsi que la queue de cochon. = Les déposer dans un grand 
pot, et couvrir avec l’eau. Laisser cuire | heure." Ajouter les haricots, 
les légumes épluchés et coupés en dès. # Aromatiser, saler, poivrer et 
mettre le sagi. Poursuivre la cuisson pendant | h 30." 5 minutes avant 
la fin de la cuisson, verser l'huile d'olive. 

H |l est possible, pour obtenir un plat complet, de servir avec l'ollada des 

bautifares (boudins catalans) ou des saucisses catalanes grillées. 


B Vin conseille: cotes du Roussillon blanc. 


Escudella 


L'escudella de Pages, le plat de base des paysans cerdans, 


se situe entre la potée et l'azinat ariégeois, avec un petit air ibérique. 


Cuisson: | h 50 


Recette de Marie-Thérèse Delcor. 

Mettre à tremper les haricots la veille. # Le lendemain, cuire les 
haricots seuls pendant 15 minutes. »* Faire blanchir le fond de jam- 
bon quelques minutes également. * Mettre à bouillir dans un grand 
faitout l’eau froide. = Ajouter le sel, le poivre, y déposer la viande de 
mouton et les haricots. Laisser bouillir 45 minutes environ. * Ajou- 
ter le jambon, les carottes, les poireaux, le céleri et les navets éplu- 
chés, lavés et coupés en morceaux. Laisser cuire 30 minutes. # Ajou- 
ter les pommes de terre, les pâtes, le riz et déposer délicatement 
la pilota (recette ci-dessous). Prolonger la cuisson de 30 minutes. 
“ [0 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les boudins. 


EH Vins conseilles: corbieres ou collioure. 


Pilota 


Découenner le jambon, le hacher finement avec l'ail et le persil, dépo- 
ser le tout dans une jatte avec la chair à saucisse. * Tremper la mie de 
pain dans le lait et l’essorer en la pressant avec les mains. L’addition- 
ner aux autres ingrédients, casser dessus les œufs et bien mélanger 
le tout pour obtenir une farce homogène. = Pour former la boule (ou 
pilota) fariner vos mains et travailler sur une feuille d'aluminium fari- 
née également. * Faire chauffer l'huile dans une poêle. Quand elle est 
chaude baisser le feu, dorer la pilota en la retournant souvent dans la 
poêle. = Lorsqu'elle est prise, arrêter la cuisson et éponger avec un 
papier absorbant pour enlever l'excès de gras." Comme la rouzole, 
la pilota terminera sa cuisson dans la soupe dans laquelle on la dépo- 
sera 30 minutes avant la fin de la cuisson.» Il en sera de même dans la 
recette de l’escudella (voir ci-dessus). 
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Ingrédients pour 8 personnes 
2,5 | d'eau 

| fond de jambon 

| queue de cochon 

| petit morceau de sagi (lard rance) 
| chou 

600 £ de pommes de terre 
[25 g de haricots secs 

3 carottes 

2 poireaux 

| branche de céleri 

| branche de thym 

5 cl d'huile d'olive 

sel et poivre 


Ingrédients pour 8 personnes 

5 | d'eau 

800 £g de viande de mouton 
(épaule, collier fond de gigot) 

300 £g de jambon 

3 bautifares (boudins) 

| poignée de haricots secs 

500 £ de carottes 

300 9 de poireaux 

71 pied de céleri 

300 £g de navets coupés en dés moyens 

500 g de pommes de terre 

[00 g de riz 

200 g de spaghettis coupés 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 
[50 g de jambon de montagne 
[50 g de chair à saucisse 

2 œufs 

| gousse d'ail 

[0 brins de persil 

[0 cl de lait 

[50 g de mie de pain 

poivre 

2 cuillères à soupe d'huile 
farine 
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Escalivada 


Éplucher et détailler l’aubergine, déposer ces tranches sur une 
assiette et les laisser reposer | heure, après les avoir saupoudrées 
de sel fin. =" Pour éplucher plus facilement les poivrons, les passer 
4 minutes sous le gril du four, les épépiner et les couper en 8 mor- 
ceaux. =“ Disposer les légumes dans un plat allant au four, sur une 
seule couche, bien essuyer l’aubergine avant de la mettre dans le plat 
et éplucher l'oignon et le découper en tranches. # Assaisonner et 


arroser avec de l'huile d'olive faire cuire au four à 180 °C (th. 6). 


= Accompagner d’une sauce vinaigrette. 


H Vin conseillé: vin de pays blanc léger et plutôt acide. 


Poivrons à la catalane 


Laver les poivrons. Les introduire sous le gril du four. Les retourner à 
mi-cuisson. Les peler, les ouvrir et les épépiner. Les débiter en lanie- 
res. Les déposer dans un plat creux." Saler, poivrer et recouvrir d’huile 
d'olive. #* Mettre par-dessus les olives noires. Laisser mariner quelques 
heures. * Avant de servir, arroser légèrement la préparation de vinaigre. 
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Escalivada 


Ingrédients pour 6 personnes 
| aubergine 

3 poivrons 

| gros oignon de Toulouges 
huile d'olive 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 
3 gros poivrons rouges 
quelques olives noires 

[0 ci d'huile d'olive 

vinaigre de vin 

sel et poivre 
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Trinchat ou trinxat 


Laver le chou, l’effeuiller, enlever les parties dures. Les faire blanchir. 
Porter l’eau à ébullition. * Plonger le chou égoutté et les pommes de 
terre épluchées et coupées en morceaux. * Saler et poivrer. Laisser 
cuire 30 minutes. = Égoutter les légumes, les réduire en purée. = Huiler 
une poêle et faire dorer la ventrèche découennée. = Dresser la ventre- 
che et la purée. Arroser le tout avec le jus de cuisson de la ventrèche. 


M Vin conseillé: roussillon village blanc. 


Bullinada 





Cuisson: 15 minutes 


Éplucher les pommes de terre, les laver, les essuyer, les décou- 
per en tranches plutôt fines. * Vider les poissons et les tronçonner. 
= Faire fondre le saindoux dans une marmite et déposer la persillade, 
le piment, le safran, le sel, puis une couche de pommes de terre. 
" Recouvrir ces dernières de morceaux de poissons, saupoudrer 
de farine et alterner ainsi pommes de terre, poissons et farine jus- 
qu’à épuisement des ingrédients. Couvrir d’eau froide, verser dessus 
l'huile d'olive, fermer avec le couvercle. = Poser la marmite sur un feu 
très vif, porter rapidement à ébullition et la maintenir pendant 10 à 
[5 minutes. 

H C'est la rapidité du mode de cuisson qui donne à ce plat son goût par- 


ticulier, car il doit, durant son séjour sur le feu, bouillir à gros bouillons, 
d'où son appellation. 


M Vins conseillés: corbieres blanc ou côtes du Roussillon blanc. 


Bullinada 





Ingrédients pour 6 personnes 
| chou 

3 | d'eau 

500 £ de pommes de terre 

[2 tranches de ventrèche 

sel et poivre 


Ingrédients pour 6 personnes 

|,5 kg de poissons variés 
(merlan, baudroie, rouget, 
congre) 

800 sg de pommes de terre 
fermes 

6 gousses d'ail 

| bouquet de persil 

2 cuillères à soupe d'huile 
d'olive 

2 cuillères à soupe de farine 

| morceau de piment 
ou | pointe de couteau 
de piment de Cayenne 

| pincée de safran 

| cuillère de saindoux 

sel 
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Zarzuela 


La zarzuela est l'un des plats de prestige de la cuisine catalane. Les 
recettes de zarzuela sont assez variables : aux poissons, poissons et 
crustacés, poissons et coquillages, crustacés et coquillages, etc. On la 


parfume au rhum ou au cognac, on la relève au piment, au safran, au 
citron, etc. Les quantités d'ails. d'oignons et de tomates changent bien 


souvent, mais le résultat est toujours délectable. Je vous propose une 
recette joliment écrite par une Cerdane, et vous invite à faire comme 
les Catalanes: y apporter votre touche personnelle. 


(QT e AO nn Ta TRE 


Recette de Mme Amalia Alonso à Osseja. 

Laver et frotter les moules et les clovisses, les mettre dans une casse- 
role avec de l’eau jusqu’à ce qu’elles s'ouvrent. = Saler les morceaux 
de poisson, les fariner, les faire dorer dans de l'huile en abondance. 
= Hacher 4 gousses d'ail, l'oignon et les tomates, les faire sauter dans 
de l’huile. D'abord l'ail et l'oignon, les tomates peu après." Hacher l'ail 
restant, le safran, les amandes, le persil dans un mortier, saler et mettre 
un peu de fond de poisson. * Ajouter à la préparation le pimenton, 
2 cuillères à soupe de farine, bien tourner, ajouter du persil, du cognac 
et du fond de poisson au contenu du mortier. = Passer toute la sauce 
au chinois, placer tout le poisson dans une cocotte en terre ainsi que 
les gambas, les crevettes et les coquillages. * Ajouter toute la sauce, 
cuire à feu lent pendant 10 minutes. 

M Servir avec des tranches de pain frites. 


M Vin conseillé: côtes du Roussillon villages blanc. 


Perdreaux cerdans aux morilles 


Plumer, vider et trousser les perdreaux. = Laver les morilles dans plu- 
sieurs eaux et les faire tremper 15 minutes. #* Dans une cocotte en 
fonte, faire chauffer l'huile et dorer les oiseaux sur tous leurs côtés. 
Les retirer de la cocotte. * Flamber le vin, le verser dans la cocotte 
ainsi que le fond de veau et le concentré de tomates. Porter à ébulli- 
tion et réduire d’I tiers. Redéposer les oiseaux, assaisonner, couvrir 
et baisser le feu. = Faire sauter au beurre les morilles bien égouttées, 
les poser sur du papier absorbant et les ajouter au contenu de la 
cocotte avec le jus d’I citron. Continuer la cuisson durant 20 minu- 
tes. = Présenter les perdreaux nappés avec la sauce sur des toasts 
frits au beurre et entourés de tranches de citron chaudes. 


BH Vin conseille: un vieux rancio. 
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Ingrédients pour 8 personnes 

500 9 de merlan 

300 £ de baudroie 

4 calamars 

|2 clovisses 

[2 moules 

4 gambas 

4 grosses crevettes 

500 £ de poissons de roche 

8 gousses d'ail 

| oignon 

| cuillère à café de pimenton 
(petit piment rouge en purée) 

safran 

50 g d'amandes écalées 

3 feuilles de laurier 

| petit bouquet de persil 

6 cl de cognac 

| cuillère à soupe de farine 

20 ci d'huile 

fond de poisson fait avec les têtes 
et parures de poissons de roche 
et l'eau de cuisson des moules 


Ingrédients pour 3 personnes 

3 perdreaux 

[25 g de morilles séchées 

3 verres de rancio 

[0 cl de fond de veau 

3 citrons 

| cuillère à soupe de concentré 
de tomates 

2 cuillères à soupe d'huile 

50 9 de beurre 

3 larges tranches de pain de campagne 

sel et poivre 


3 Le Pays catalan 
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Poulet au vieux rancio 


Cuisson : 45 minutes 





Faire chauffer le beurre dans une cocotte, ajouter les petits oignons 
épluchés et les lardons coupés en dés. =" Découper le poulet, fariner 
les morceaux, retirer les oignons et les lardons de la cocotte et faire 
dorer les morceaux de poulet dans leur jus. Couvrir avec le rancio et le 
bouillon, ajouter le thym, le laurier, la tomate coupée et épépinée. Lais- 
ser mijoter 30 minutes le couvercle entrouvert. = Laver et équeuter 
les champignons, les faire dorer au beurre." Remettre dans la cocotte 
les oignons et les lardons, continuer la cuisson 15 minutes, introduire 
alors les champignons et les olives. Couvrir et prolonger encore la 
cuisson durant 15 minutes. = Retirer le thym et le laurier, dresser et 
servir aussitôt avec des tranches de pain grillées frottées à l'ail. 


M Vin conseille: un vieux rancio. 


Cailles grillées au feu de bois 


Parer les cailles, les ouvrir et les aplatir, puis les badigeonner avec 
l'huile d'olive. = Éplucher l’ail et l'oignon, les hacher avec le piment. 
= Répartir le hachis et les aromates sur les oiseaux, les couvrir et les 
laisser mariner au frais au moins une nuit. = Essuyer les oiseaux, saler 
et poivrer des 2 côtés. # Recouvrir le gril d’une feuille d'aluminium, 


le déposer sur un lit de braise. Installer les cailles, puis les retourner. 


= Le temps de cuisson dépend de l'intensité du feu, 25 minutes envi- 
ron. = Les servir immédiatement sur des assiettes chaudes. 
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Ingrédients pour 6 personnes 
| poulet prêt à cuire de 1,5 kg 
200 £ de poitrine de porc fumée 
350 g de champignons de Paris 
[00 g d'olives noires 

|2 petits oignons 

| tomate 

| bouteille de rancio 

30 ci de bouillon de poule 

50 £ de beurre 

2 cuillères à soupe de farine 
thym et laurier 

tranches de pain de campagne 
2 gousses d'ail 


Ingrédients pour 4 personnes 

4 cailles 

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 
2 piment frais ou sec 

| oignon de loulouges 

2 gousses d'ail 

fines herbes (thym, sauge, origan) 
sel et poivre 
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Boles de picolat 
(OUTRE Lena 


Recette de Marie-Thérèse Delcor à Osseja. 

Mettre dans une jatte la chair à saucisse, la viande de bœuf, l’ail et le 
persil hachées, saler légèrement, relever en poivre, bien amalgamer ces 
ingrédients, incorporer l’un après l’autre les œufs entiers, malaxer 
pour obtenir un appareil bien homogène. = Fariner vos mains et votre 
plan de travail, prélever | cuillère à soupe de viande, former une bou- 
lette, la rouler dans la farine et recommencer jusqu’à épuisement des 
ingrédients. = Faire chauffer l'huile. Lorsqu'elle est chaude y plonger 
les boulettes, les retirer dès qu’elles sont dorées et les tenir au chaud. 
* Préparer la sauce: couper la ventrèche en dés et les faire blanchir 
5 minutes. = Faire revenir dans une casserole à fond épais avec un 
peu d’huile l'ail et les oignons épluchés et hachés, ajouter la ventre- 
che égouttée, les tomates pelées, épépinées et coupées en morceaux, 
poivrer, saler peu (ou pas, les olives s’en chargeront). * Faire dorer 
avec un peu d’huile les champignons de Paris, les ajouter à la sauce 
et laisser mijoter le tout ensemble jusqu’à ce que la sauce ait atteint 
la bonne consistance. Ajouter alors les olives. # Verser la sauce dans 
une cocotte, la déposer sur feu doux et y plonger les boles de picolat. 
Laisser frémir le tout 20 minutes. 


H Si vous voulez obtenir un plat complet, vous pouvez ajouter quelques mi- 
nutes avant la fin de la cuisson des pommes de terre cuites à l'anglaise et 
coupées en tranches. 


E Vins conseillés : corbières rouge, côtes du Roussillon villages rouge, fitou. 
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Boles de picolat 


Ingrédients pour 6 personnes 
400 9 de chair à saucisse 

400 £g de viande de bœuf hachée 
2 œufs 

2 gousses d'ail 

2 cuillères à soupe de farine 

15 cl d'huile 

sel et poivre 


Pour la sauce 

500 £ de tomates 

250 g de champignons de Paris 
[75 g d'olives vertes 

200 £g de ventrèche 

2 cuillères à soupe d'huile 

2 oignons 

2 gousses d'ail 

sel et poivre 
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Cuisson: 2 heures 
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ler dans une cocotte, les sucrer et les couvrir avec le vin." Le 

lendemain, ajouter la cannelle et la gousse de vanille fendue dans le 

sens de la longueur. * Déposer la cocotte sur un feu très doux ou 
maury. 


rancio, 


cuisson si nécessaire. 


dans le four entre 120 °C et 150 °C (th 4-5). Laisser frémir durant 
2 heures.» Dresser les poires sur un plat de service, réduire le jus de 


La veille, éplucher et évider les poires en conservant la queue. 


H Servir avec de la crème chantilly et des tuiles aux amandes. 


M Vins conseilles : 


InSta 
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Crème catalane 
(crema cremado) 


Cuisson: 15 à 20 minutes 


Mettre le bâton de cannelle dans 
le lait et porter à ébullition." Dans 
une autre casserole, mettre le 
zeste de citron, le sucre, la farine et 
les jaunes d'œuf. Fouetter le tout 
jusqu’à obtention d’un mélange 
blanc et mousseux. Incorporer 
doucement le lait. Bien amalga- 
mer. # Déposer la crème sur le 
feu, cuire doucement en remuant, 
arrêter la cuisson dès que la crème 
est épaisse. »# Verser la crème dans 
des coupelles et laisser refroidir. 
= Étaler le sucre sur les coupelles. 
= Chauffer le fer et l'appliquer très 
chaud sur le sucre. 


H Vin conseille: vin de bagnyuls. 


Flan à l'anis 


Cuisson : 20 minutes 


Recette de Jean-Charles Sin, 

Buffet de la Gare à Perpignan. 

Mettre la gousse de vanille dans le 
lait et porter à ébullition. #* Battre 
ensemble les œufs et le sucre. 
Mélanger les 2 appareils et aromati- 
ser avec l'apéritif anisé. = Préchauffer 
le four à 210 °C (th. 7), cuire le flan 
au bain-marie durant 20 minutes + 
Servir avec une crème anglaise et 
des tuiles aux amandes. 


BH Boissons conseillées : muscat, rive- 
saltes ou anisette. 
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Ingrédients 

pour 6 personnes 

| | de lait 

8 œufs 

4 cuillères à soupe de 
sucre en poudre et 
3 pour le caramel 

| zeste de citron 

| bâton de cannelle 

50 g de farine 

| pincée de sel 


Ingrédients 

pour 8 personnes 

| | de lait 

6 œufs 

[50 g de sucre en 
poudre 

5 cl d'apéritif anisé 

| gousse de vanille 
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